lGefIUgeIIeber — Mousse mit Birnenschnitzen'

Vorspeise fur 4 Personen

Zutaten:

150 gr Geflugelleber
Bratbutter, Salz und Pfeffer
2 Essloffel Weisswein
80 gr Butter in kleine Stlicke geschnitten.

1.5 dl Rahm, geschlagen

Fur die Birnenschnitze:
1 Birne, in 16 Schnitze geschnitten
1 Essloffel Zucker
2 Essloffel Weisswein

Sauce:
2 Essloffel Apfelessig
4 Essloffel Rapsol
Salz und Pfeffer aus der Muhle

Blattsalat, z.B. Lollo
schwarzer Pfeffer



Zubereitung:

. Gefligelleber in Stiicke schneiden, in der Bratbutter bei kleiner
Hitze gut durchbraten, wurzen, aus der Bratpfanne nehmen.

. Bratensatz mit Weisswein abléschen und auf einen halben Essloffel
reduzieren. Mit der Leber zusammen pirieren. Butter nach und
nach stiickchenweise beigeben und sehr fein pirieren. Kihl stellen.

. Wenn die Lebermasse kalt, aber noch nicht fest ist, den
geschlagenen Rahm |6ffelweise darunter ziehen. Abschmecken und
in einer Schissel eine Stunde kihlstellen.

. Fur die Birnenschnitze die Butter in der Bratpfanne schmelzen,
Birnenschnitze zufiigen und auf beiden Schnittflachen sanft braten.
Zucker zuftgen und kurz mitdunsten. Mit Weisswein abléschen und
aus der Pfanne nehmen.

. Fur die Sauce Essig, Rapsol mit Salz und Pfeffer mischen, Salat auf
den Tellern anrichten und mit der Sauce betraufeln.

. Die Geflugelleber — Mousse mit einem heissen Loffel ausstechen
und zusammen mit den Birnenschnitzen auf dem Salat anrichten.
Den Tellerrand mit schwarzem Pfeffer bestreuen.

Anstelle der Birnen kénnen auch Apfel verwendet werden.
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