Makkaroni mit Kalbsleber und Radicchio

Nudelgerichte

orberetunguIet 45 MY ) 1k Sunden
ZUTATEN/ Portionen 4 6
Makkaroni (kurze) oder Penne g 400 600
Kalbsleber g 300 450
Radicchio di Treviso * St. 2 3
Pancetta * in dinnen Scheiben St. 8 12
rote Zwiebeln St. 2 3
Olivendl EL 2 3
Rotwein ml 100 150
Portwein rot ml 50 75
Kalbsjus ml 50 75
Balsamico Essig rot EL 2 3
Butter EL 4 6
Thymianblattchen EL 1 1%
Petersilienblatter EL 1 1%

Parmesan zum Hobeln

Salz, Pfeffer

Radicchio di Treviso Ist die schmale langliche Form des Radic-
chios. Ersatzweise kann normaler Radicchio genommen wer-

den.

2 Pancetta (luftgetrockneter italienischer Speck) oder durchwach-

sener Speck

VORBEREITEN:

1.

Das Wurzelende vom Radicchio abschneiden und das
WeilRe der Blatter herausschneiden. Blatter in lauwar-

mem Essigwasser waschen, danach vorsichtig trocken
schleudern und in schmale Streifen schneiden, beisei-
te stellen.

2. Zwiebel schalen, halbieren in feine Streifen schneiden,

beiseite stellen.

3. Makkaroni kochen, beiseite stellen.

4. Kalbsleber wirfeln, in Butter anbraten, pfeffern und

salzen, beiseite stellen.

5. Pancetta wurfeln, in Olivendl knusprig anbraten, beisei-

te stellen.

ZUBEREITUNG:

1. In einer grof3en Pfanne, die alle Zutaten fassen kann,
zunachst die Zwiebeln in Butter glasig anschwitzen und
leicht salzen sowie pfeffern.

2. Mit Rot- und Portwein abléschen und einkochen lassen.
Kalbsjus dazugeben und die Radicchiostreifen untermi-
schen. Mit Balsamico wiirzen. Kurz aufkochen lassen.

3. Die Kalbsleberwiirfel, Speckwurfel und Krauter dazuge-
ben und alles einmal durchschwenken.

4. Die Makkaroni zugeben, durchschwenken, aufkochen
sowie mit Pfeffer und Salz abschmecken.

5. Servieren. Parmesan dazu reichen.
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