Leberterrine mit grinen Apfeln

- Portionen: 4-5

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 20m
- Fertig in 35m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '35', 'cook time': '20m', 'prep time': '15m’, 'servings': '4-5', 'yield' : "' });

Keine Angst vor komplizierten Terrinen, raffiniert einfach, ,schmackig - stimmig*”.

Zutaten

- Fur die Terrine

- 500 g taufrische Geflugelleber, gewaschen, geputzt von Hautchen befreit
- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 2 Tl frischer Majoran, fein gehackt

- 200 g weiche Butter

- 2 Blatt weilse Gelatine, eingeweicht, fur die Terrine

- 2 Blatt weille Gelatine, eingeweicht, fiir das Apfel Gelee
. 2 - 3 grine, geschmackvolle Apfel

- 200 ml Apfelsaft

- Saft 1/2 Zitrone

. Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl
Die Vorbereitung:
Schritt2

Sie Apfel schélen, vierteln und die Kerne raus schneiden, kurz fiir 1 - 2 min. in kochendem
Zitronenwasser blanchieren; danach in dinne Spalten schneiden.

Schritt3
Die Gelatine gut ausdrucken und im erwarmten Apfelsaft verruhren, auflosen, anziehen lassen.
Schritt4

Die Leberterrine:
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Schrittb

Die Geflugelleber putzen, waschen, von Hautchen und ev. Galle befreien, in 2 - 3 cm grofSe Stucke
schneiden.

Schritt6
Die Zwiebeln in etwas Butter glasig anschwitzen, die Leberstiicke dazu geben,
Schritt7

1 - 2 min zusammen angehen lassen. Salzen, pfeffern und den gehackten Majoran unterschwenken.
Von der Gesamtmenge etwa 100 g fur die Einlage zurucklassen, 400 g mit dem Stabmixer purieren,
die erwarmte Gelatine unterruhren.

Schritt8
Nunmehr die Butter schaumig ruhren und mit der purierten Leber mischen.
Schritt9

Die Halfte der Masse in eine mit Klarsichtfolie ausgekleidete Terrineform geben, aufstofSen und die
Einlage verteilen.

Schritt10
Die zweite Halfte der Masse dariiber geben, aufstofSen und mit der iiberstehenden Folie bedecken.
Schrittl1l

Fir wenigstens 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen, anziehen lassen. Danach sturzen, was mit der
Folie kein Problem ist.

Schritt12

Die pochierten Apfelspalten staffelartig, moglichst gleichmalSig auflegen.Den leicht gelierten, aber
noch flussigen Apfelaspik mit einer kleinen So3enkelle dartiber verteilen und noch einmal wieder fir
ca. 2 Stunden in den Kithlschrank stellen

Schrittl3
Anrichtevorschlag:
Schritt14

Danach mit einem heilRen Messer in 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem kalten
Vorspeisenteller anrichten.

Schrittl5

Mit einigen bunten Blattchen frischem Salat umlegen und dazu gerostetes Brot servieren.
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Rezeptart: Kalte Vorspeisen Tags: griine Apfel

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/leberterrine-mit-gruenen-aepfeln/
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