Gefliigelleber-Pastete
Paté de foies de volaille

Zutaten fir _eine kleinere
Pastetenform (13x17 cm):

500 g sehr frische H&hnchen-
leber (entspricht ca. 400 g
netto)

6 weiche Backpflaumen

8 EL Portwein

5-6 mittlere Schalotten

1 mittelgroRe Knoblauchzehe
10 Zweige frischer Thymian
200-250 g Butter

30-40 g Pistazienkerne

1-2 gestrichene TL Salz
Pfeffer aus der Muhle
Besondere Hilfsmittel:

Blitzhacker, Handriihrgeréat
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1. Die Backpflaumen sehr
fein hacken, in einem
Schiisselchen mit 4 EL
Portwein vermischen und
ziehen lassen.

2. Die Hahnchenlebern
sauber parieren und in
gleichméRige Stiickchen
schneiden. Schalotten
schélen und fein wirfeln.
Knoblauch abziehen,
halbieren und in feine
Scheiben schneiden. Den
Thymian waschen,
trocknen, die Blattchen

abzupfen und fein hacken.

3. Die Hahnchenlebern in
einer beschichteten
Pfanne in zwei Tranchen
in 40 g Butter 3-4 Minuten
braten, sie sollen gerade
durch sein. Dann jeweils
beseitestellen.

www.artedy.de

4. Schalottenwiirfel und
Knoblauchscheiben im
Bratfett glasig dinsten.
Die Thymianblattchen und
den restlichen Portwein
zugeben und etwa 2
Minuten einkdcheln
lassen. Zu den Hahn-
chenlebern geben und
alles gut abkiihlen lassen.
5. Die abgekiihite Masse
in einem Blitzhacker unter
Zugabe von 1-2 TL Salz
und Pfeffer aus der Miihle
fein prieren. Die restliche
Butter mit einem Hand-
rihrgerat cremig auf-
schlagen.

6. Die Pistazien grob
hacken. Die purierte
Masse, die Butter, die
Pistazien und die mari-
nierten Backpflaumen gut

mischen. In die Pasteten-
form einflillen, mit Klarsicht-
folie abdecken. Mindestens
18 Stunden im Kiihlschrank
kalt stellen.

Hinweise:

Die Hahnchenlebern von
einem vertrauenswirdigen
Héandler kaufen und sehr
sorgféltig parieren.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 40
min, Gesamtzeit min. 18 h,
Partygerichte, Aufstriche,
Fleisch, Geflugel, Huhn,
Innereien, franzdsisch

Rezeptanregung: Brunch und
Buffet, Tanja Dusy, Gréfe und
Unzer
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