Gebratene Gefliigel-Leber mit Feigen-Chutney

Fiir 2 Personen

150 g Kichererbsen Salz 2 Schalotten
6 — 7 Feigen, frisch 5 EL Olivenol 1 Prise Zucker
2 EL Rotweinessig 1/2 Bund Thymian Pfeffer

1 EL Sesampaste (Tahin) 150 g Gefliigelleber 1 EL Mehl

1 TL Butter 2 EL Portwein

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Dann abgieflen und in ei-
nem Topf mit reichlich Salzwasser weichkochen. Fiir das Feigenchutney die Schalotten schilen
und wiirfeln, die Feigen schélen und klein schneiden. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Schlotten anschwitzen und die Feigen zugeben. Mit Salz, einer Prise Zucker und Essig wiirzen.
Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Thymianblétter zu den Feigen
geben, kurz kdcheln und lassen, dann zum Abkiihlen zur Seite stellen. Von den gekochten Kicher-
erbsen einige beiseite legen, die restlichen mit 2 Essloffeln Olivendl, Salz und Pfeffer piirrieren.
Falls die Masse zu fest ist, etwas von dem Kochwasser zugeben bis ein cremiges Piirree entsteht.
Mit Salz, Pfeffer und Sesampaste abschmecken. Die Leber in Mehl wenden. In einer Pfanne 1
Essloffel Olivenél erhitzen und die Leber von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Uberschiissiges
Fett aus der Pfanne gieflen, die Leber salzen, Butter und Portwein zur Leber geben und weiter-
braten, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Die restlichen Kichererbsen mit Salz, 1 EL Olivenol
und Thymian wiirzen. Kichererbsenpiiree mit der Leber und dem Feigenchutney anrichten. Nach
Belieben mit einer frischen Feige garnieren.
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