Gefliigel-Leber-Parfait mit Gelee an Feldsalat

Fiir 4 Personen

200 g Butter 1 Prise Muskat 1 Prise Majoran

1 Prise Thymian 1 Prise Knoblauch 200 g Gefliigelleber
1 Ei Salz, Pfeffer 3 Blatt Gelatine
250 ml klare Gefliigelbrithe 15 ml Madeira 100 g Feldsalat

1 TL scharfer Senf 2 EL Balsamico 3 EL Olivenol

3 Champignons

Den Ofen auf 85 Grad (95 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 1)vorheizen. Die Butter mit den
Krautern aufkochen und abschdumen. Die Leber durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes dre-
hen. Butter, Leber und Ei in den Mixer geben, gut vermischen und anschlieffend durch ein feines
Sieb passieren. Mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken, in eine glatte Form (Auflaufform
ca. 11 Inhalt) bis zur Halfte einfiillen. Im Wasserbad im Ofen 30 Minuten pochieren, dann kalt
stellen. Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Brithe erwérmen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit Madeira abschmecken und auf Eis abkiihlen lassen.
Kurz vor dem Festwerden das Gelee etwa 1 cm hoch iiber das Parfait fiillen. Dann alles nochmal
einige Stunden gut kiihlen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Senf, Essig und
Ol zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons putzen
und in feine Streifen schneiden. Feldsalat kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette anmachen.
Zum Anrichten einen Loffel in heifles Wasser tauchen und Nocken aus dem Parfait abstechen
und anrichten. Den Feldsalat dazu anrichten und mit den frisch geschnittenen Champignons
garnieren. Dazu passt frisch gerdsteter Toast.
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