Geflugel Rezepte

Geflugelleber In Sherrysauce - Higado de Aves in Salsa de Jerez

Gattung: Leber, Tapas, Vorspeisen, Spanien

1 mittelgr. Zwiebel - Mihle
3 Knoblauchzehen 2 Teel. Mehl
600g Geflugelleber 1/4 Liter Trockener Sherry Fino
4 Essl. Olivenol 1/8 Liter Huhnerbrihe
Salz 1 Lorbeerblatt
Schwarzer Pfeffer aus der 1 Bund Petersilie

Die Zwiebel schalen und fein hacken.

Knoblauchzehen schalen und in diinne Scheiben schneiden, Die Geflugelleber in ihre
naturlichen Halften teilen, 2 Essloffel Oliven6l erhitzen.

Die Leber darin portionsweise kraftig von allen Seiten anbraten, salzen, pfeffern,
herausnehmen und beiseite stellen. Restliches Olivendl in die Pfanne geben.

Zwiebelwirfel und Knoblauchscheiben darin weich diinsten, Mehl unterrihren und etwas
mitdinsten. Mit Sherry und Hihnerbrihe aufgief3en.

Das Lorbeerblatt dazugeben und SolRe offen etwas einkochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefligelleber etwa 5 Min. bei milder Hitze in der SoRe
erwarmen.

Inzwischen die Petersilie abzupfen, fein hacken und vor dem Servieren untermischen.



