Kalvelever i parmaskinke med tomatsalsa

4 personer

8 tomater

2 rødløg

3 spsk rødvinseddike

1 spsk raps- eller olivenolie

salt og peber

2 spsk hakket krydderurt, fx salvie, persille, purløg eller basilikum

1 kg kartofler

1 spsk raps- eller olivenolie

salt og peber

4 skiver kalvelever, 400 g

friskkværnet peber

8 – 12 friske salvieblade

8 – 10 skiver lufttørret skinke, fx Parmaskinke eller Serranoskinke

Tilbehør: 4 skiver hvedebrød, 200 g

Skær et kryds i toppen af tomaterne og fjern stilkefæstet med et kegleformet snit. Hæld rigeligt kogende vand over tomaterne. Lad tomaterne køle lidt af

og flå dem. Fjern kernerne, og skær tomaterne i grove tern. Pil løgene, og skær dem i små tern. Pisk en dressing af eddike og olie, og smag den til med

salt og peber. Bland tomater, løg og krydderurt, og hæld dressingen over. Lad salsaen trække i køleskabet, mens resten af retten tilberedes.

Vask kartoflerne og skær dem i både. Vend dem med olie og krydr dem med salt og peber. Bag dem i ovnen ved 225 grader i 35 – 40 min. Fjern eventuelle sener

og årestammer fra leveren og krydr den med peber. Læg et lag hele salvieblade på leverskiverne og pak dem ind i skinkeskiver. Steg leveren på en varm grillpande

i ca. 3 min. på hver side.

Servér den grillede lever på tomatsalsa med kartoffelbåde og brød til.

Tips: Leveren kan også tilberedes på havegrill. Svinelever og lammelever kan tilberedes på samme måde.

