Puten-Leberkdse

Fiir zwei Portionen

250 g Putenfleisch 100 ml Sahne 1 Ei
% Zitrone Paprikapulver Salz, Pfeffer
Pflanzenol

Das Putenfleisch kalt abspiilen, trockentupfen, in grobe Wiirfel schneiden und im Tiefkiihlfach
anfrieren. Die angefrorenen Putenwiirfel in einen Mixer geben, salzen, kurz anmixen, anschlie-
Bend die kalte Sahne und das Ei zugeben und zu einer feinen Créme (Farce) mixen. (Wichtig ist,
dass die Masse beim mixen nicht zu warm wird, damit eine homogene Farce entsteht. Deshalb
werden die Zutaten moglichst kalt verarbeitet). Die Putenfarce mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und etwas Zitronenabrieb abschmecken und in gedlte Formen (z.B. kleine Einmachgléser oder
kleine Auflaufformchen) fiillen. Eine grofle Auflaufform, etwa zwei Zentimeter hoch, mit Wasser
fiillen, die Glédser in das Wasserbad setzen und im Backofen bei 160 Grad Ober-/Unterhitze circa
45-60 Minuten (je nach Grofle der Gléser) backen.

Tipp:

Wenn die Oberseite des Putenleberkises noch nicht die gewiinschte Briaunung erhalten haben
sollte, nochmals fiinf Minuten bei 180 Grad Oberhitze oder Grillfunktion braunen.
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