2 bis 3 Stunden Wartezeit

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Hihnerleber (geputzt und in kleine
Stlicke geteilt)

100 ml Rotwein

Lorbeerblatt

Rosmarin

Thymian

1712 Knoblauchzehen

100 g Butter

Salz, Pfeffer

150 g Vogerlsalat

Steirisches Kirbiskerndl g.g.A
Essig

1 hart gekochtes Ei
getoastetes Weil3brot

Marinierte
Hihnerleber mit

Vogerlsalat

Vorspeise 30 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit -

Zubereitung

Die Huhnerleber mit Rotwein, grob gebrochenem
Lorbeerblatt, fein gehackten Krautern und Knoblauch 2 — 3
Stunden marinieren. Danach im Backrohr in einer
feuerfesten Form in geklarter Butter bei 80 °C 6 — 8 Minuten
ziehen lassen, anschlief3end mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Leber sollte noch leicht rosa sein und wéahrend der
Ziehzeit im Backrohr 6fters gewendet werden, damit sie
nicht austrocknet.

Vogerlsalat mit Kiirbiskerndl, Essig und Salz marinieren und
auf Teller anrichten. Die Leber und das klein geschnittene
hart gekochte Ei Uber den Vogerlsalat geben, mit
getoastetem Weil3brot servieren.
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