Saltimbocca von der Kalbsleber mit Polenta und Zucchini-
Streifen
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Zutaten fiir 2 Personen
Fur die Saltimbocca :

¢ 400 g Kalbsleber

¢ 4 Scheiben Parmaschinken
e 1 Schalotte

e 250 ml dunkler Kalbsjus
e 100 ml dunkler Portwein
e % Bund Salbei

e 50 g kalte Butter

¢ 100 g Butter

e Olivendl

e Meersalz

o Schwarzer Pfeffer

Fir die Polenta:

e 70 g Instant-Polenta
e 150 ml Hihnerfond

e 150 ml Milch

e 30 g Parmesan

e 2 EL Créme fraiche
e Salz

o Weiller Pfeffer

Fiir die Zucchini-Streifen:

1 kleine Zucchini

1 Knoblauchzehe
Butter

Olivendl

Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Kalbsleber kalt abbrausen, trocken tupfen und in 4 Sticke teilen. Salbei abbrausen, trockenwedeln
und Blatter abzupfen. Jedes Stuck Kalbsleber mit 1 Scheibe Parmaschinken und 2 Blattern Salbei
belegen und mit einem Zahnstocher fixieren. Mit Pfeffer wirzen. In einer Pfanne 50 g Butter und etwas
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Olivenol erhitzen. Saltimbocca von auf der Schinken-Salbei-Seite 2 Minuten scharf anbraten, wenden
und weitere 2 — 3 Minuten braten. Mit Meersalz wirzen und warm stellen.

Fir die Sauce die Schalotte abziehen und fein wirfeln. In der Pfanne, in der die Leber gebraten wurde,
weitere 50 g Butter aufschaumen und die Schalottenwdrfel glasig anschwitzen. Mit Portwein abléschen
und die Flussigkeit um die Halfte reduzieren lassen. 3 Salbeiblatter hinzufiigen und Kalbsjus angiel3en.
10 Minuten einkochen lassen, dann die Sauce durch ein Sieb geben,

nochmals aufkochen lassen und anschliel3end mit 50 g kalter Butter binden. Mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

Fur die Polenta Hihnerfond und Milch erhitzen, Polenta mit dem Schneebesen einrihren und 5 Minuten
bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Parmesan fein reiben und mit Créme fraiche unter die Polenta rihren.
Mit Salz und weilRem Pfeffer wiirzen.

Die Zucchini waschen, Enden entfernen und der Lange nach in feine Streifen schneiden. Knoblauch
abziehen und andriicken. Olivendl und Butter mit Knoblauch in einer Pfanne erhitzen, Zucchini-Streifen
von beiden Seiten goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Saltimbocca von der Kalbsleber mit cremiger Polenta und Zucchini-Streifen auf Tellern anrichten und
servieren.

Rezept: Bernhard Schicho
Quelle: Die Kiuchenschlacht vom 23. Januar 2017
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