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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Geflugelleber-Apfel-Pralinen

Zutaten fur ca. 30 Stuck

250 g frische Gefllgelleber, 1 EL Ol, 50 ml roter Portwein, 100 ml Sahne, 150 g
weiche Butter, Salz, Pfeffer, 1 Apfel, 125 g Kirbiskerne, 30 Mini-Tartelettes
oder gerdstete Ciabattaecken

Zubereitung

Geflugelleber waschen, trocken tupfen und in heiRem Ol in einer Pfanne
rundherum in ca. 5 Minuten scharf anbraten. Mit Portwein abldschen. Sahne
dazu giel3en und einmal aufkochen. Alle im Mixer oder in einem hohen Becher
mit einem Purierstab mit 140 g Butter, Salz und Pfeffer fein pirieren. Die
Gefllgelleber-Creme in eine Schissel umfllen.

Den Apfel schalen, entkernen und klein wrfeln. Wirfelchen in restlicher Butter
anschwitzen, etwas abkihlen lassen und unter die Gefliigelleber-Creme rihren.
Mischung ca. 8 Stunden oder tber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Die Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fettrosten und in einem Mixer oder mit
einem groRen Messer fein hacken. Aus der gut gekiihlten Creme kleine Béllchen
formen und diese in den gehackten Kirbiskernen walzen.

Die Ballchen in Tartelettes oder aud Ciabatta servieren.



