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GU Rezepte
Rezept
Geflugelterrine
Ein Rezept von Gefliigelterrine, am 10.06.2026
Zutaten
400 g Hahnchenbrustfilet 300g Sahne
120g Mohren 120g Zucchini
150 g gekochter Schinken 1 Stiick frischer Ingwer (etwa haselnussgroR)
Salz Pfeffer
Cayennepfeffer Butter fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgréRe FUR 1 TERRINENFORM VON ETWA 1 1/4 L INHALT | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 400 kcal

Zubereitung

1. DieForm mitButter einfetten. Hihnchenbrustfilet wiirfeln und auf einen Teller geben. Sahne in eine Schiissel gieRen.
Beides 20 Min. ins Gefrierfach stellen.

2. Inzwischen die M&hren putzen und schélen. Zucchini waschen und putzen. Beides fein wiirfeln, in eine Schiissel geben.
Mit 1 EL Wasser zugedeckt bei 600 Watt 2-3 Min. garen, dann abtropfen lassen. Schinken fein wirfeln. Ingwer schalen und
fein hacken.

3. Das Fleisch salzen und im Mixer oder in der Klichenmaschine plrieren. Dabei die angefrorene Sahne nach und nach
zufligen, bis eine glatte Masse entsteht. Die Masse mit den Gemiise- und Schinkenwiirfeln mischen. Mit Pfeffer, 1 Prise
Cayennepfeffer und Ingwer wiirzen. In die Terrinenform fiillen, mit mikrowellengeeigneter Klarsichtfolie zugedeckt bei
360 Watt 20-25 Min. garen. Die Terrine erkalten lassen, stiirzen und in 16 Scheiben schneiden.
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