Feine LeberpasStete vom
walisischen Lamm (g.g.A.)

Zutaten

450 g Leber vom Walisischen Lamm, in Wiirfel geschnitten
1 Zwiebel, geschalt und grob gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

12 g (1 flacher EL) Butter

15 ml (1 EL) Olivenol

5 ml (1 TL) frischer Rosmarin, gehackt

5 ml (1 TL) frischer Thymian, gehackt

30 ml (2 EL) Portwein oder Sherry

60 ml (4 EL) Mascarpone

frisch geschroteter Pfeffer

50 g Butter, geschmolzen

frische Zweige Rosmarin und Thymian sowie Pfefferkorner
fir die Garnitur

e 2 reife Pfirsiche, entsteint und in Halften geschnitten
e 30 ml (2 EL) flussiger Honig

Zubereitung

. Zwiebel und Knoblauch mit Butter und Ol in kleine Pfanne

geben und leicht anbraten. Leberwirfel hinzufiigen und ca.

4 - 5 Minuten anbraten bis sie ganz an- und durchgebraten

sind. Krduter und Portwein oder Sherry dazugeben und
kécheln lassen, bis es Blaschen gibt, damit der Alkohol
verdunstet.

. Vom Herd nehmen und ruhen lassen, bis die Mischung

abgekihlt ist. Mascarpone hinzufligen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Im Mixer plrieren, bis eine feine Emulsion
entsteht. Mit Essloffel Paté in kleine Formchen geben, glatt
streichen und geschmolzenen Butter dariiber geben, um
eine Butter-Glasur zu erhalten.

. Mit Krautern und Pfefferkérnern dekorieren und fiir ca. 1

Stunde in den Kuhlschrank geben. In der Zwischenzeit
Pfirsichhalften auf einem Backblech mit Backpapier
platzieren und mit Honig Uberziehen. 5 Minuten lang
grillen, bis die Pfirsiche gerade damit beginnen, weich zu
werden.

. Leber-Paté vom Walisischen Lamm mit Pfirsichen und

getoastetem Vollkorntoast servieren und mit ein wenig
Honig betraufeln.
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Zubereitungszeit:
30 Minuten

Portionen: 4
Kiche: walisisch

Zuschnitt: Leber



