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Rezept

Entenlebermousse

Ein Rezept von Entenlebermousse, am 04.04.2024
Zutaten

1 kleiner sduerlicher Apfel 1 kleine Zwiebel
2 Zweige Thymian 300g Entenleber
50g Butter 5EL Vinsanto, SiiRwein oder naturtriiber Apfelsaft
100g Sahne 2TL Zitronensaft
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 6 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 200 kcal

Zubereitung

1. Den Apfel vierteln, vom Kerngehause befreien und klein wiirfeln. Zwiebel schalen und fein hacken. Thymian waschen und
trockenschiitteln, die Blattchen abstreifen. Leber putzen, wiirfeln.

2. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen. Apfel, Zwiebel und Thymian darin andiinsten. Entenleber dazugeben und alles bei
schwacher Hitze etwa 10 Min. diinsten. Immer wieder durchriihren. Mit dem Vin santo abléschen, zugedeckt nochmals
etwa 5 Min. diinsten. Abkuhlen lassen.

3. Entenleber mit Apfel, Zwiebel, Thymian und der (ibrigen Butter fein piirieren. Sahne steif schlagen und unterheben.
Mousse mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und in eine Schiissel fiillen. Vor dem Servieren 2 Std. kiihl
stellen.
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