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An Leib und Leber

Die Leber ist viel mehr als nur ein reinigendes Organ, aus dem sich, wie schon die
alten Rémer wussten, auch die Zukunft vorhersagen ldsst. Sie ist vor allem auch eine

Delikatesse, die in den unterschiedlichsten Variationen den Gaumen erfreut.
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Sie ist noch ein recht zartes Pflinzchen, doch sie keimt.
Gemeint ist die , Innereienwelle®, die nicht nur von Alwvater
Siebeck, sondern auch von anderen leidenschaftlichen Fein-
schmeckern (darunter auch vom Verfasser dieser Zeilen) gera-
dezu schnstichtig herbeigeschrieben wird, in der Hoffnung,
sie moge sich auch wirklich ereignen.

Doch die Zeichen verdichten sich. Ferguson Hendersons
Kultkochbuch ,Nose to Tail Eating” aus dem Londoner

.5t. John® am Smithfield Marker kursiert unter wahren Gour-
mets wie cin cholesterintrotzender Porno. Christian Perz, der
heimische Meister der Innereienkiiche, soll dem Vernehmen
nach an einem eigenen Innereienkochbuch arbeiten. Adi Bit-
termann, in ,,Vikerls Lokal” der Lordsiegelbewahrer der Vor-
stadt-Innereienkiiche, frént seiner geheimen Leidenschaft
auch im Géttlesbrunner Exil. Und Max Stiegl, noch vor weni-
gen Jahren jingster Michelinsternkoch der Welt, hatte im
Wiener ,Mezzo™ am Wiener Esteplarz — gemeinsam mir dessen
liebenswertem und wagemutigen Patron Horst Sonnenfeld —
als Erster den Mut, regelmifig jeden Freitag ein vielgingiges
Innereienmenii auf die Karte zu setzen.

Viir VINARIAgourmet hat Max Stiegl daher auch sichen
Variationen zum Thema Leber ersonnen, die keineswegs nur
der klassischen Kalbsleber gelten, sondern auch in verwandte
Bereiche wie Kitzleber, Rindsleber, Lammleber, Fischleber und
selbstverstindlich auch Ginseleber abschweifen.

Die Ginseleber ist auch die erste Leber, von der die Geschich-
te der Feinschmeckerei zu berichten weiff. Schon der Narur-
forscher Plinius d. A. gerier darob geradezu ins Schwirmen:
»Unsere Fachleute kennen die Gans wegen ihrer vortrefflichen
Leber, die durch die Mast besonders grof8 wird und sogar
noch nach dem Ausnehmen forewiichst, wenn man sie in siifle
Milch legt. Wahrlich, nicht ohne Grund forscht man, wer die-
sen grofartigen Kunstgriff erfunden hat, ob es der Konsular
Scipio Metellus oder sein Zeitgenosse, der Ritter Markus
Sejus, warl®

Seither steht die Ginsemast mit dem Ziel der Lebervergrife-
rung auch — und keineswegs zu Unrecht — im Mittelpunk:
der Kritik von Tierschiitzern, und es zeichnet sich wohl schon
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fiir die nichsten Jahre ein Verbot der ,industriell” praktizier-
ten Tierquilerei durch gewaltsames Stopfen ab. Es gibt jedoch
mittlerweile auch ,sanfte” Methoden, gute Fettlebern zu erzie-
len — etwa durch gezielte Zufiitterung von Feigen oder durch
tierpsychologische Mafinahmen. Um Missverstindnisse auszu-
schalten: Nur von solchen Ginselebern soll in diesem Zusam-
menhang die Rede sein.

Die Ginseleber ist freilich nur ein Randthema des grofien
Themas ,Leber und Feinschmeckerei“. Vor allem die Kalbs-
leber hat es feinziingigen Zeitgenossen seit jeher angetan. Tra-
ditionsreiche Klassiker wie die , Leber i la tyrolienne® waren
urspriinglich nur in adeligen und grofbiirgerlichen Hiusern
zu finden. Auch die beriihmte ,Fegato alla veneziana® ent-
stand in Parrizierhaushalten und wurde dort ausschlieflich
mit weifler Polenta gereicht, wihrend das ,Proletariat” erst
viel spirter in ihren Genuss kam und (die damals wesentlich
billigere) gelbe Polenta dazu reichte.

Wie facertenreich das Thema Leber in der Geschichte der
europiischen Kiiche abgehandelt wird, kénnen Sie iibrigens
auf Seite 49 in unserem Kasten iiber ,Klassische Leberrezepte”
nachlesen.

Forografiert haben wir die nachstehenden Rezepte im
Restaurant ,Mezzo", bei dessen Patron Horst Sonnenfeld wir
uns fiir sein Entgegenkommen herzlich bedanken méchren.
Max Stiegl hat Wien Ende April verlassen und steht ab Mitte
Mai am Herd seines eigenen Restaurants in Purbach, fiir des-
sen Zukunft wir ihm viel Gliick wiinschen. Eines steht jeden-
falls heute schon fest: Eine gediegene Innereienkiiche wird es
auch dorrt auf jeden Fall geben.

Restaurant Mezzo
Esteplatz 6, 1030 Wien, Tel.: 01 / 715 51 48

Info: www.mezzo.cc; R: Sa, So

Guts-Restaurant Purbach

7083 Purbach am Neusiedlersee, Hauptgasse 64

Tel. 0664 / 465 8 118; voraussichtlich ab Mire Mai gedffner,
Ubernachtung in gusseigenen Appartements miglich.

Das , Mezzo™ in Wien hat sich innerhalb kiirzester Zeit einen guten Namen als ,,Innereientempel” gemacht.
nLeberkoch™ Max Stiegl ist freilich mittlerweile vom Esteplatz ins romantische ,,Gut Purbach” am Neusiedler See tibersiedelt.
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Max Stiegl, noch vor wenigen Jahren im
Ruster ,Inamera™ jungster Michelinstern-
koch der Welt, gilt mit Recht als eines der
grofiten Nachwuchstalente der osterrei-
chischen Kiche.Wie kaum ein anderer
hat er sich auf Innereien spezialisiert und
verarbeitet dabei keineswegs nur die
Leber von Kitz, Reh, Kaninchen, Rind,
Lamm, Ente, Gans, Waller und Saibling,
sondern auch Delikatessen wie Kalbs-
bries, Stier- und Lammhoden, Kalbs-
geschlinge, Hirn oder Niere.
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Max Stiegls Leber-Variationen

Ginseleber

mit Kirschen und sauren Himbeeren

Lammleber gediinstet

mit Pilzen und Rotem Basilikum

Ginseleber bemehlen. Olivend! in
Pfanne erhitzen. Ginseleberscheiben
ca. | Minute lang beidseitig braten,
erst dann salzen und pfeffern. Génse-
leber mit Krdutern, Salat und Him-
beeren anrichten und mit Balsarmico
marinieren,

1 Ganseleberscheiben
(ler-Qualitit) 3 80 ¢
gemischte Krauter (litronenverbene,
Roter Basilikum, Minze, Salbei}
etwas Hehl

1 Bweiglein Friséesalat

| Handvoll Yogerisalat

& Himbeeren

I EL alter Balsamico

1 EL Olivensl

Rfdcuppz kalt ansetzen Leber

en. Ganz am Schluss mit
d Marnier abschmecken.
chenzeit Pilze in Olivendl

Leber auf einem heilen Teller anrich-
ten und mit Suppe umgiellen. Mit Fri-
und Rotem Basilikum deko-
und mit einem Schuss
co abschlieflen

150 g Lammleber,
in 3 — 4 Scheiben peschnitten

etwas Rindsuppe

1 EL getracknece Steinpilze, vorgeweicht
1 d Cognac oder Weinbrand :
1 — 3 Frischpilee (je nach Saison]

1 d Grand Marnier

Roter Basilikum (ersazweise andere
Frschkruter) _

Friséesalat fiir die Garnitur

Fischleber orientalisch
mit Couscous

Zuerst das Rote-Rilben-Gemiise
zubereiten. Rote Ribe in einer
Mischung aus Weillwein,\Wasser, Essig,
Kammel, Salz und Pleffer kochen,
warm schilen, im Kochwasser aus-
kiihlen lassen und blittrig schneiden,
Danach mit Salz, Pleffer und Him-

beeressig, eventuell auch etwas Koch- 8

wasser, abschmecken und mit Kren
bestreuen,

Danach den Couscous zubereiten
‘Wasser mit Gewiirzen und Tomaten
aufkochen. Couscous unterriihren,
aufkochen lassen, Butter darin
schmelzen und alles abseits der Flam
me quellen lassen,

In der Zwischenzeit Fischleber mit
Garam Masala und Kurkuma wiirzen,
Ingwer in  Butter anschwitzen.
Gewdirzte Fischleber sehr langsam
braten, Am Schluss eine |akobsmu-
schel hinzufigen und eine knappe
Minute mitziehen lassen (sie muss
noch glasig sein).

Fischleber auf den Rote-Rilben-Schei-
ben anrichten und mit der Jakobs-
rruschel abschlieBen. Couscous dazu-
servieren und mit Minzeblittern
dekorieren

150 g Fischleber

(Waller, Hecht, Alpenlachs etc )
% TL Garam Masala

(indische Gewirrmischung)

"% L kurkoma (Gelbwurz)

1 Keine Ingwerknolle,

1 EL Butter

| Jakobsmuschel

frische Minze

Fiir das Rote-Rizben-Gemise:
| Rate Riibe

Kiimmel, Salz, Pleffer, Essig
Waibiwein, Wasser

Fiir den Couscous:

4 EL Couscous, 4 EL Wasser
Curry, Kurkuma, 1 EL Buteer

| Tomate, kleinwirfelig geschnitten

Rindsleber gerostet

mit Specklinsen. Bohnen und Kriiutern

Weille Bonnen Uber Nacht einwei-

chen, danach drei Mal hintereinander §

kurz aufkochen |
Mal das Wass
Belugalinsen einmal kurz aufkochen
und eine VVeile ziehen lassen. Abgiefien
und eine Zehe gehackten Knoblauch

en und dabei jedes

r wechseln,

en und Zwiebeln rosten 8

Z mitristen. Gemise

und Ingwer k
aus der Pfanne nehmen und die Leber

anbraten
duter und Limettenzeste
zufiigen. Gemise wieder, gemein-
sam mit Linsen und Bohnen, hinzufii-

and rundum

gen. Alles mit einem Schuss Balsamico
abloschen. Leber salzen und pfeffern
mit etwas Bratensaft abschlieflen.
Als Bedage empfehlen sich Salzerdipfel

£

150 g Rindsleber, geschnetzelt
| Kleine Iwiebel, grob in Scheiben
geschnitten,
2 EL Belugalinsen
1 EL weibe Bohnen
Gemischte Krduter (Salbei, Zitronenthymian,
Rasmarin, Oregana)
Limettenzeste, gewaschen

1 Steinpilze oder Kriuterseidlinge, in dicke

Scheiben geschnitten

1 grobe Scheibe Ingwer, einstifeig
itten

I-1H Bauchspeck, fein gesdmn(en

Balsamicozssig

Bratensalt {Kalbsjus)
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Kalbsleber glaciert mit Safranbirne und Kerndl-Sellerie-Psiirce

Kalbsleber von  Rshren  und
Hiuten befreien (Abschnitte nicht
wepwerfen, sondern z. B, zum Kliren
von Suppen oder flir Leberknddel,
Leberpastete o, A verwenden)

Sellerie in gréBere Schnitze schnei-
den und beiseite stellen, Blanchieren,
schdlen, wiirfelig schneiden mit Mileh
ken und weich kochen.

Mit Salz, ('.-u_,rm'-lufpfu[ﬁ?l; Muskatruss
und wenig Zitronensaft wlrzen,
pirieren und passieren. Plree mit
Butter und Kernél montieren

Birne in Spalten schneiden. Butter
und Zucker in einer Pfanne karamel

bed

lisieren, Birne hir en sowie mit

Safranfiden bestreuen, Dann

nochmals  karamellisieren  und,
sobald  Zucker und Butter emul-
gieren, mit SU0Qwein abléschen
Heidelbeeren hinzufligen.

Kalbsleber in einer anderen Pfanne in
lauwarmem Butterschmalz glacieren,

Eine Scheibe Ingwer hinzufligen.
Leber herausnehmen,

Bratriickstand mit Kalbsjus und Oran-
genzeste abléschen und kurz ein
kochen lassen,

lLe alzen, pfeflern und auf einem
neillen Teller anrichten, Mit der Sauce

umgelen und mit Birnen und
Heidelbeeren drapieren, Plree dazu
anrichten und alles mit Zitronenver:
bene dekorieren,

200 g Halbsleber (mdglichst
hell, von jungem Kalb)
Butterschmalz
Orangenzeste, Salz, Pleffer
'f; Sellerieknolle

Milch

Cayennepfelfer, Muskatnuss
Titronensaft

| KL Butter, I TL Butter

| Spritzer Kerndl

| Birne

| KL Staubaucker

etwas Safran

B0 ml Sulwein

| EL Heidelbeeren
Orangenzeste
Ditronenverbene (Eisenkraut)

Kitzleber gebraten mit Fenchel und Tomaten

Leber schnetzeln. Fenchel klein
schneiden, Beides in  Olivendl
anschwitzen, Tomatenconcassé hin
zuflgen, Mit der aus den angege
benen Zutaten und zubereiteten
ab

sierten  (nicht gemixten)
Tomatensuppe abléschen, Mit etwas
Thymian wirzen und mit Pernod

||l?‘|i‘||f'[‘l n
Als Beilage empfiehlt sich Parrmesar

oder Ingwerrisotto,

150 g Kitzleber

| Minifenchel ader '/y Fenchel
2 EL Olivenal

100 g Tomatenconcassé
(geputzte, gewlirfelte Tomaten)
Thymian

1 ¢l Pernod

Fiir die Tomatensuppe (I I):

4 grofie Tomaten, geschalt und
pewirlelt

' Knalle Ingwer

350 ml Wasser

350 ml Wein

Saft einer Orange

etwas Zucker

I Schuss Essig

Zweierlei Hiithnerleber in Hithnerconsommé und gebacken

Zundchst die  Hihnerconsommeé
zubereiten. Wasser und VWein im Ver:
hdltnis |11 aufsetzen und mit den
benen Zutaten ca, | Stunde
lang durchkochen las
Hihner!

schneiden
und die Halfte davon in etwa 200 ml
Hiihnerconsommé pochieren, am
Schluss junge Erbsen und Morcheln
mitziehen lassen,

Inzwischen Petersilie und Brésel fur
eine Krauterpanade aufmixen und die
andere Hilfte der Hihnerleber erst
in Mehl, dann in Ei und zum Sehluss in
den Krduterbréseln panieren. Leber in
Butterschimalz ausbacken, mit Rosma-
rin und Salbei dekorieren und etwas
Kernél daribertriufeln,

Gebackene Leber und Consammé
gemeinsam servieren,

ser in Stlcke

160 g Hiihnerleber

| B

Hehl und Brisseln zum Panieren
| EL grob gehackte Petersiie
Rosmarin

Salbei

4 Morcheln

etwas Kerndl

Fiir die Consommé (Grundrezept
fir 2 1

11 Weibwein

11 Wasser

Warzelgemise (maglichst wenig
Karotten)

i Knalle Ingwer

Karkassen eines Huhns

I Hiihnerbrust

| Schuss alter Balsamico
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