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Ganselebercreme getriiffelt
Amuse

Gehackte Schalotte in ca 100 g der Butter
anschwitzen. Die Geflugelleber abtropfen, kurz
mitbraten (soll leicht rosa bleiben), aus der Pfanne
nehmen, Schalotte mit Portwein, Cognhac abloschen
und einkochen lassen. Im Mixer sehr fein mixen,
restliche Butter mit Schneebesen unterrihren. Die
Triffel in der Pfanne leicht anschwitzen und unter die
Geflugelcreme rihren. Kaltstellen und aufschlagen wie
eine Buttercreme (mind. 3 Stunden kihlen). In
Spritzbeutel fullen und in kleine Schalchen spritzen.
Als Amuse servieren.

Ich friere immer einen Teil (gleich in den Schalchen)
fur max. 1-2 Wochen ein. Im Kihlschrank aufgetraut,
ergibt das ein schnelles Amuse.

einen Teil der Creme spritze ich auf Alufolie. Wickle
eine kleine Alu-Wurst und friere sie ein. Die
Gefligelcreme kann man dann protionsweise in
SCheiben schneiden und z. B. auf einem Steak oder
einer Huhnerbrust, einer Wachtel, einer Taube
servieren. Die Creme eignet sich auch hervorragend
zum "Ankleben” des kleinen Filets unter
Geflugelbristen, als Bestandteil einer Farce, als Fiille
von kleinen Hippen aus Brickteig, etc.

Man kann auch gute Huhnerleber oder Kaninchenleber
nehmen. Am besten schmeckt aber Gans oder Ente aus
einem Biobetrieb.

Quelle: Eigenrezept

http://www.chefkoch.de/mychefkoch/my-privatrezept-druck.php?RezeptiID=13333

Zutaten fiir 8 Portionen:

1 Schalotte, gehackt

250 g weiche Butter

250 g Ganseleber oder Entenleber
(ungestopfte, geputzte Naturleber, {iber Nacht
in Milch gebadet)

1 kleiner Zweig Thymian

je 1 EL weiBer Portwein und Cognac

Schalen und Abschnitte einer schwarzen Alba-
Truffel, fein gehackt

Salz, Muskatblite gemahlen, Piment

Verfasser: chefpastinake
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