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Uberbackenes Brot mit Hidhnchen-Leber-Piiree

Zutaten:

e 150g Hahnchen-Leber

e 40g roher Schinken

e 1 mittelgroBe Zwiebel

e 1 EL Olivendl

e 3 frische Salbeiblatter

e 1 EL Butter

e Zitronensaft

e Salz

o Pfeffer

e 8 schrag geschnittene Baguettescheiben
e frisch geriebener Parmesan

Zubereitung:
Den Backofen auf 250°C vorheizen und den Grill zuschalten.

Die Leber ggf. putzen, dann in kleine Stticke schneiden. Die Zwiebel fein wurfeln, den Schinken
grob wirfeln. Die Salbeiblatter im heiRen Ol kurz anbraten. Die Schinken-und Zwiebelwdirfel
zugeben und dunsten, bis die Zwiebeln glasig sind. Die Leber zugeben und bei starker Hitze kurz
und kraftig unter Umrdhren anbraten. Die Pfanne vom Herd ziehen und den Salbei entfernern.

Die Leber mit Schinken und Zwiebeln purieren und in eine Schussel umfullen. Dann mit der
Butter zu einer streichfahigen Creme verrtuhren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer vorsichtig
abschmecken.

Die Baguettescheiben kurz anrésten und mit dem Leber-PUree bestreichen. Parmesan daruber
reiben und im vorgeheiztem Backofen kurz Uberbacken. Heil3 servieren.

Rezept: Alfred Biolek
Quelle: alfredissimo! 25.10.1996

Prominenter Gast: Bettina Bottinger
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