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Rezept
Feine Entenlebermousse
Ein Rezept von Feine Entenlebermousse, am 10.04.2024
Zutaten
500 g Entenleber 3 Blatt weile Gelantine
2 kleine Majoran 1 mittelgrofle Zwiebel
Stangel 1 Knoblauchzehe
5EL Portwein (ersatzweise 2 EL Aceto balsamico) 75 ml Geflligel- oper Gemusebriihe
2 EL geklarte Butter (ersatzweise Butterschmalz) 1EL Pokelsalz (NSP)
2 Msp. gemahlene Muskatbliite schwarzer Pfeffer
Salz 150g Sahne
1TL Vanillezucker 2EL Buchenmehl
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 335 kcal

Zubereitung

Die Leber waschen und trocken tupfen. Wok mit Alufolie auslegen und vorheizen. Buchenmehl einstreuen, Prallblech
und Gitter darlbersetzen. Die Leber auf das Gitter legen, den Wok verschlieRen und auf 70° aufheizen. Den Herd
ausschalten und die Leber 10 Min. bei fallender Hitze rduchern. Vom Gitter nehmen und abkiihlen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Majoran waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Gelatine tropfnass in einem kleinen Topf langsam erwarmen und so auflosen.
Portwein und Gefliigelbriihe zugieRen.

In einer Pfanne die Butter erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Majoran darin andiinsten. Die Leber 30 Sek. darin
anbraten. Den Pfanneninhalt mit Gelatinemischung, Pokelsalz, Muskatbliite und %2 TL Pfeffer fein piirieren. Das Pliree
durch ein Sieb in eine Schiissel streichen. Die Schiissel in ein heilles Wasserbad setzen und das Leberpliree unter Riihren
auf ca. 75° erwdrmen. Das Pliree aus dem Wasserbad nehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkihlen lassen.

Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und unter das Leberpiiree heben. Die Masse in eine Schiissel fiillen und abgedeckt
4 Std. kiihl stellen. Zum Servieren von der Mousse mit einem nassen Essloffel Nocken abstechen und portionsweise mit
einem Loffel Himbeersauce anrichten.
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