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Qa\a\tgericluzs

Rotkohlsalat mit Cranberry Balsam Essig
1 Rotkohl
1 Apfel
Dressing
3 EL Walnussol
3 EL Cranberry Crema Essig

Cranberry Balsam Essig
Kostlich
zu gebackenem Camenbert- oder Ziegenkése
auf geraucherter Entenbrust

auf Eiscreme

Mohrensalat
500 gr. M6hren
1 Apfel
3 EL Traubenkerndl
3 EL Weintrauben Vanille Aperitif auf

Weil3weinessig

Avocadosalat
1 Avocado
1 gr. Portion Cocktailtomaten
1 Hahnchenbrust
1 Paprika
1 EL Olivendél aus Sitia
(zum anbraten der Hahnchenbrust)
1 Limette
3 EL Weintrauben Vanille Aperitif Essig
1 Vanilleschote
Salz, Pfeffer

Feldsalat mit Kalbsleber
160 gr. Feldsalat
1 rote Zwiebel
2-3 EL getr. Cranberrys
4 EL Albadl
2 El Cranberry Balsam Essig
4 EL Traubenkerndl
Saft von 1 Zitrone
Salz, Pfeffer
4 Scheiben Brioche
(suRe Hefebrotchen, aus dem Backregal
ersatzweise Toastbrot)
4 Scheiben geputzte Kalbsleber (4 60 gr.)
ca. 30 gr. Mehl
2 EL Albadl
Feldsalat waschen, putzen, trockenschleudern.
Zwiebeln abziehen, in feine ringe schneiden. Beeren
in 1 EL Albadl und dem Zucker bei kleiner Hitze ca.
5 Minuten dunsten. Cranberry Balsam Essig mit
Traubenkerndl, Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer
verihren.
Brioche- Scheiben in einer Grillpfanne oder im
Toaster knusprig backen. Leber abbrausen,
trockentupfen und leicht mit Mehl bestauben.
Restliches Albadl in einer Pfanne erhitzen, Leber
darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2 Minuten
braten. Die Leber darf innen noch leicht rosa sein.
Salat mit Zwiebelringen, Cranberrys und Dressing
vermengen, mit der Leber und den Brioche-

Scheiben anrichte. Sofort servieren.



