Rezept

Die Gefligelleber waschen, trockentup-

fen und die Hiautchen entfernen. Die

Leber klein schneiden.

Die Schalotte im heifRen Olivensl glasig
diinsten. Leber zugeben und unter Wen-
den anbraten. Mit dem Wein abléschen,
den Thymian dazugeben und so lange
séﬁmaren, bis der Wein fast verdampft
ist. Vom Herd nehmen, etwas abkiihlen

*lassen und piirieren. Geflugellebercreme
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Brotscheiben auf dem Holzkohlen-

grill oder im Backofen von beiden Seiten

goldbraun résten. Etwas abkiithlen lassen,

dann mit der Lebercreme bestreichen

und sofort servieren.

Gerostete Brotschnitten mit Gefliugellebercreme

Zutaten

200 g Gefligelleber

1 Schalotte, fein gehackt

2 EL Olivensl

100 ml Vin santo (siifter Weillwein)

1 EL fein gehackter Thymian

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

12 kleine Scheiben toskanisches WeifR -
brot (Ciabatta)



