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GU Rezepte
Rezept
Huhnerleber-Pate
Ein Rezept von Hiihnerleber-Paté, am 28.06.2026
Zutaten
200g Huhnerlebern 2 Schalotten
1 kleiner Apfel 1Rispe griiner Pfeffer (ersatzweise 2 TL eingelegte
Pfefferkdrner aus dem Glas)
2 Salbeiblattchen 1EL Butter
80g Sahne Salz
1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 180 kcal

Zubereitung

]_. Die Hiihnerlebern grob wiirfeln. Die Schalotten schélen und fein hacken. Den Apfel vierteln, schélen, entkernen und klein
wirfeln. Den Pfeffer waschen und die Kérner von der Rispse abstreifen. Salbei in feine Streifen schneiden.

2. Die Butter in einem Topf schmelzen. Darin die Lebern mit Schalotten, Salbei, Apfel und Pfeffer bei mittlerer Hitze unter
Ruhren etwa 5 Minuten braten. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

3. Dann die Lebermischung und die Sahne mit einem Plrierstab mittelfein piirieren. Paté mit Salz und Muskat
abschmecken.
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