Hahnchenleber in Sherrysauce
Higadillos de pollo al jerez

Zutaten flir 2-3 Personen:

200 g Hahnchenleber

1 Schalotte

1/2-1 Knoblauchzehe
11/2 EL Olivendl

75-100 ml Sherry

1/4 TL Paprika edelstil3
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Cayennepfeffer
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1. Hahnchenleber sauber
parieren.

2. Schalotte sehr fein
wiirfeln, Knoblauch in
maglichst feine Scheiben
schneiden.

3. Zwiebelwdirfel und
Knoblauchscheiben in
einer beschichteten
Pfanne in etwas Olivendl

anbraten. Hahnchenleber-

stiicke zugeben und
einige Minuten auf beiden
Seiten braten. Dann mit
reichlich Paprika edelsu
bestéuben.

4. Das Ganze mit Sherry
abloschen und bei
niedriger Hitze zugedeckt
noch 5-8 Minuten weiter
garen. Mit Salz und

www.artedy.de

Cayennepfeffer abschme-
cken.

5. In vorgewarmten
Tapas-Schélchen
servieren.

Hinweise:

Beim Einkauf der
Hahnchenleber auf absolute
Frische achten.

Die Hahnchenleberstlicke
sollten innen noch ganz
leicht rosa sein, dann
konnen sie sehr zart sein.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Vorspeisen, Tapas,
Fleisch, Geflugel, Huhn,
Innereien, spanisch
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