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GU Rezepte

Rezept
Geflugelleber-Apfel-Pralinen

Ein Rezept von Gefliigelleber-Apfel-Pralinen, am 11.06.2026

Zutaten

250 g frische Gefligelleber 1EL Ol
50 ml roter Portwein 100g Sahne
150 g weiche Butter Salz

Pfeffer 1 Apfel
125g Kurbiskerne Baby-Blattspinat zum Garnieren (nach

Belieben)
Rezeptinfos

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

Zubereitung

1. Gefligelleber waschen, trocken tupfen und in heiem Olin einer Pfanne rundherum in ca. 5 Min. scharf anbraten. Mit
Portwein abléschen. Sahne dazugielRen und einmal aufkochen. Alles im Mixer oder in einem hohen Becher mit dem
Pirierstab mit 140 g Butter, Salz und Pfeffer fein plirieren. Die Geflligelleber-Creme in eine Schiissel umfillen.

2. Den Apfel schélen, entkernen und klein wiirfeln. Wiirfelchen in restlicher Butter anschwitzen, etwas abkihlen lassen und
unter die Gefliigelleber-Creme riihren. Mischung ca. 8 Std. oder Giber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

3. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und in einem Mixer oder mit einem groRen Messer fein hacken. Aus der
gut gekiihlten Creme kleine Ballchen formen und diese in den gehackten Kirbiskernen walzen. Die Béllchen nach
Belieben auf Baby-Blattspinat servieren.
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