Steinpilz-Toast mit Geflugelleber und Apfel (Bruschetta)

Vorspeisen

Vorbereitungszeit: - Minuten
Zubereitunggszeit: - Minuten y1% Stunde
ZUTATEN FUR ... 10 STUCK
Schalotten g 120
Knoblauchzehen St. 2
Champignons g 100
Geflugelleber g 300
Olivendl EL 6
Portwein EL 3
Glatte Petersilie Bund %
Majoran Stiele 4
Balsamessig TL 2
Apfel, sauerlich a 140 g St. 2
Butter g 20
Zucker TL 1
Calvados EL 2
Italienisches WeilRbrot Scheiben 10
Steinpilze g 200
Salz, Pfeffer, Muskat

VOR- UND ZUBEREITUNG:

1. Schalotten + Knoblauch fein hacken.

2. Champignons sehr fein hacken.

Leber enthauten, sehr fein hacken und mit 3 EL Ol in be-
schichteter Pfanne 3-4 Minuten unter Rihren anbraten.
Schalotten, Knoblauch und Champignons dazugeben und 3
Minuten weiterbraten. Mit Salz, Pfeffer uns Muskat wirzen.
Mit Portwein abldschen. Alles 10-15 Minuten bei mittlerer
Hitze offen einkochen lassen.

Petersilie und Majoranblatter von 3 Stielen zusammen sehr

fein hacken und neben dem Feuer untermischen. Mit Bal-

samessig, Pfeffer und Salz abschmecken und Masse ab-
kuhlen lassen.

. 10 gleichdicke Apfelscheiben mit Butter in einer groRen

Pfanne beidseitig anbraten. Zuckern, karamellisieren lassen
und mit Calvados abldschen.

Brotscheiben unter dem Grill beidseitig 1 Minute rosten.

. Steinpilze (gleichdicke Scheiben) mit restlichem Olivendl

beidseitig braunen. Mit Salz, Pfeffer und restlichen Majoran
wirzen.

Lebermasse gleichméaRig auf Toast verteilen. Mit Apfel-
scheiben und anschlieRen mit Steinpilzen belegen.

Diese Toasts eigenen sich als kleine Vorspeise
oder als ,,amuse geule“ zum Aperitif.
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