Zutaten:

Kalbsfilet mit Stampfkartoffeln, Rostzwiebeln und Génseleber

320 g
300 g
0,5 Stick
1 Stilick
12 Stangen
400 g
150 ml
150 g
2 El

2 cl

Zubereitung:

Kalbsfilet schier
Gansestopfleber
Gravensteiner Apfel
Zwiebel

grinen Spargel
geschalte Kartoffeln
Sahne

Butter

Kalbsjus
Pflanzenfett zum Braten und Frittieren
Calvados

Die Leber mit Salz und Quarte Epices wiirzen
Das Filet halbieren und mit der Ganselber fiillen

Wirzen und anbraten. Ca. 10 Minuten in den auf 175°C vorgeheizten Ofen schieben.

Die Zwiebel in Ringe schneiden, mit Salz und Paprika wirzen. Mehlieren und frittieren.

Die Kartoffeln kochen und Stampfen. Mit der Sahne und der Butter zu einem Brei verarbeiten und
leicht salzen. Den Spargel kochen. 2 Stangen ganz lassen und anlegen. Je eine Stange zu Ragout
schneiden und unter dem Filet anrichten.Das Puree in einem Ring anrichten.

Auf dem Kartoffelpiree anrichten und darauf die Zwiebeln geben.

Den halben Apfel schalen, wirfeln und mit den Leberwirfeln scharf anbraten.

Mit Calvados abléschen und anrichten.
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