Gansleber auf Blattsalat

Bei diesem edlen Rezept passt alles wunderbar zusammen:

Vorspeise mit kostlicher Marinade.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

‘T kochrezepte

Gansleber auf Blattsalat, eine feine

500 g

Gansleber

6 cl

Portwein

100 mi

Ganssuppe

250 ¢

Blattsalat

6 EL

Marinade

1 Schuss

Balsamicosauce

8 Stk.

Kirschparadeiser

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

Fur die Marinade

100 mi

Rotweinessig

1EL

Senf

1 Stk.

Knoblauchzehe

209

Salz

1 Messerspitze

Pfeffer (weil3en)

159

Zucker

3cl

Rotwein

250 ml

Wasser

250 ml

Sonnenblumenol

125 ml

Olivenol

1/2



https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/senf-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/32uelMm

g rezepte

Zubereitung

1. Fir die Gansleber auf Blattsalat zunachst die Gansleber in heiRem Ol rosa anbraten. Danach
mit Salz, Pfeffer aus der Mihle abschmecken und warm stellen.

2. Anschliel3end das Bratfett abgief3en und mit Portwein den Bratrickstand abléschen. Danach
einkochen lassen, mit Ganslsuppe tbergie3en und aufkochen lassen.

3. Als nachstes die Gansleber schief durchschneiden, einmal in der Sauce schwenken und auf
den marinierten Blattsalaten anrichten. Davor tropfenweise (betraufeln) die Marinade als auch
die Balsamicosauce auf die Blattsalate geben und auf den Tellern mit Kirschparadeisern als
Garnierung anrichten.

Tipp

Zur Gansleber auf Blattsalat empfehlen wir frisches Geback. Tipp: Die Gansleber liefert viel Vitamin
E und Folsaure.
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