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GeflugelleberGerrine mib
Karbis-Marillen-Chutbney

Die Gefligelleber mit Thymian, Tresterbrand, Eiswein und Pdkelsalz mindestens 2 Stunden kalt marinie-
ren. In der Zwischenzeit die Pilze saubern, in Wirfel schneiden und in Butterschmalz anbraten. Mit

Salz und Pfeffer wirzen und kalt stellen. Die Apfelwirfel ebenfalls in Butterschmalz kurz anbraten. Die
Gefliigelleber mit Eiern und dem Apfel gut pirieren, die gekldrte Butter nach und nach in die Lebermasse
mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Terrinenform mit dem Speck auskleiden und die Halfte
der Lebermasse einfiillen, dann die Pilzwiirfel darauf verteilen und die restliche Masse einfiillen. Nun

im Dampfgarer am Einstellrost bei 100 °C 45 — 50 Minuten garen (1). Die Terrine erkalten lassen und
stirzen.

For das Chutney:

250 g Muskatkirbis in Wirfel schneiden, mit 250 g zerkleinerten frischen Marillen und 150 g getrockne-
ten Marillen, %z | trockenen WeifBwein, Zitrone und Walnussdl in einer geschlossenen DG-Schale bei

100 °C dampfen (2). Dann, falls nétig, Gberschissige Flissigkeit ableeren, im Cutter fein pirieren und
eventuell mit Salz und Cayenne abschmecken.

Garzeiten Dampfgarer
Einstellung (1) Garen Fleisch 100 °C (2) Garen Gemiise 100 °C
Garzeit 40 - 50 Min.

Weinempfehlung:

Um die ippige Terrine
mit dem fruchtig-scharfen
Chutney optimal zu
begleiten, braucht es
einen kraftvollen Wein
mit reifer Frucht, wie z.
B. eine Chardonnay-
Auslese vom Weingut
Ehn in Langenlois (A).

>> ZuGaten fur 8 Porbtionen

500 g Gefligelleber

1 Zweig frischer Thymian

4 cl Tresterbrand od. Cognac
4 cl Eiswein

10 g Pokelsalz

200 g Eierschwammerl (ersatzweise Champignons)
1 EL Butterschmalz

1 groBer Apfel in Sticke geschnitten

3 Eier

500 g geklarte Butter

10 Scheiben sehr dinn geschnittener griner Speck
Salz und Pfeffer




