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Rezept
Entenleber-Paté mit Pinienkernen und Calvados

Ein Rezept von Entenleber-Paté mit Pinienkernen und Calvados, am 05.12.2025

Zutaten
50g Pinienkerne 5Zweige Thymian
500 g Entenlebern 1 Zwiebel
150 g weiche Butter 50 ml Calvados (oder Birnensaft)
Salz frisch gemahlener weiller Pfeffer
100g Créme double
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 3 Keramiktopfe (a 200 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 890 kcal

Zubereitung

]. DiePinienkernein einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, herausnehmen und grob hacken. Den Thymian waschen und
trocken schiitteln. Die Entenlebern waschen, trocken tupfen und von den Hauten und Sehnen befreien. Die Lebern in
grobe Stlicke schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

2. 2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, Zwiebel und Thymian darin kurz andlinsten. Lebern dazugeben und bei
starker Hitze 3-4 Min. braten, bis sie innen nicht mehr rosa sind. Mit Calvados abléschen, salzen und pfeffern.

3. Den Thymian entfernen. Die Lebern im Blitzhacker fein ptrieren. Ubrige Butter und Créme double untermixen. Die Halfte
der Pinienkerne untermischen, die Paté salzen und pfeffern.

4. Die Paté in saubere Keramiktopfe fiillen, glatt streichen und mit den (ibrigen Pinienkernen bestreuen. Gut verschliefien
und im Kuhlschrank fest werden lassen. Schmeckt auf Baguette- und Bauernbrotscheiben. Halt sich im Kiihlschrank bis
zu 1 Woche.
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