Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Geflugelleberpaste

Ein Rezept von Gefliigelleberpaste, am 10.06.2026

50¢g
2 Bund
150 g

1EL

1EL

Champignons
Schalotte
Petersilie
Hahnchenleber
Olivenal

Pfeffer

Aceto balsamico

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

1

1

3 Zweige

50g

5EL

1EL

Rezeptinfos

kleine M6hre

Knoblauchzehe

Thymian

durchwachsener Raucherspeck
Salz

trockener Weillwein

frisch geriebener Parmesan

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen (ca. 200 g) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 205 kcal

Zubereitung

Die Pilze abreiben und putzen. Die M6hre putzen und schalen, Schalotte und Knoblauch schélen und alles in kleine

Wiirfel schneiden. Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter fein hacken. Die Lebern waschen, trocken
tupfen, von Sehnen und Hauten befreien und fein schneiden. Den Speck fein wiirfeln.

Die Speckwiirfel im Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig ausbraten, herausnehmen. Die Leber im heiRen

Speckfett unter Riihren 3-4 Min. anbraten, herausnehmen und grob hacken. Das vorbereitete Gemiise in der Pfanne bei

mittlerer Hitze ca. 3 Min. unter Wenden braten, salzen und pfeffern. Leber und Speck mit den Krdutern zurilick in die

Pfanne geben. Alles mit dem Wein aufgieRen und offen 7-10 Min. bei milder Hitze diinsten.

Die Lebermischung vom Herd nehmen und mit dem Piirierstab purieren. Mit Aceto balsamico, Salz und Pfeffer
abschmecken und den Parmesan unterrithren. Die Creme heif3 oder kalt auf gerostetes Baguette streichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefluegelleberpaste-73537
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