Geflugel Rezepte

Wildschweinterrine Mit Geflugelleber Und Waldorfsalat

Anzahl: 8 Portionen - Gattung: Feste, Fleisch, Saucen, Wild, Vorspeise, Weihnachten, Restaurant

Terrine:
500 g Wildschweinschulter 100 g Gefliigelleber (oder
100 g Sahne - Gansestopfleber)
1 Ei 30 g Butter
1 Essl. Salz 100 g Pistazienkerne
5 g Wildgewirzmischung (*) 100 g Backpflaumen
Sauce:
200 g Johannisbeer-Marmelade 3 Essl. Roter Pfeffer
2 Orangen, ungespritzt - (gefriergetrock
200 ml Rotwein 1 Essl. Speisestarke

20 ml Grand Marnier
Waldorfsalat:

2 Sellerieknollen Salz, weilter Pfeffer

250 g  Créme fraiche 4 Apfel

3 Essl. Mayonnaise 10 Walniisse

100 g Sahne, geschlagen rote Trauben zum Garnieren

Fertig gekauft oder selbst gemischt aus: 2 Lorbeerblattern, 10 schwarzen Pfefferkdrnern, 4 Piment Kérnern,
3 Nelken, 1 Zweig Majoran, 1 Zweig Thymian, 20 Wacholderbeeren) Wildschweinschulter entweder selbst
durch den Fleischwolf drehen oder vom Handler durchdrehen lassen. Das Fleisch gut durch kiihlen (am
Besten kurz anfrieren), dann mit der eiskalten Sahne, dem Ei und den Gewiirzen im Mixer pirieren.

Die Gefliigelleber putzen, in Butter von beiden Seiten kurz braten, salzen, pfeffern und in Wiirfel schneiden.
(Géansestopfleber nur in Wiirfel schneiden und nicht braten). Mit den Pistazienkernen und gewiirfelten
Backpflaumen unter die Wildschweinmasse mischen.

Eine Kastenform ausbuttern. Mit Alufolie auslegen und die Wildmasse einfillen. Mit der Alufolie
verschlieRen. Einmal kréaftig auf den Tisch aufstofRen, damit keine Luftblasen mehr in der Masse sind.

Die Kastenform in ein Wasserbad mit heilem Wasser stellen und im vorgeheizten Backofen bei etwa 140
Grad Umluft 45 Minuten pochieren lassen.

Fiir die Sauce die Orangen waschen und mit dem ZestenreilRer diinne Streifen abziehen. (Wer keinen hat,
kann sie moglichst diinn schélen und in feine Streifen schneiden). Orangenschale mit Rotwein und Grand
Marnier finf Minuten kécheln lassen, dann den roten Pfeffer und den Johannisbeergelee zugeben, alles
noch mal aufkochen und mit in etwas Wasser angeriihrter Speisestarke binden. Gekiihlt zu der Terrine
servieren.

Dazu passt auch noch sehr gut ein Waldorfsalat.

Waldorfsalat: Sellerie und Apfel schilen und in moglichst feine Streifen (Julienne) schneiden.
Selleriestreifchen in kochendem Salzwasser ganz kurz blanchieren, abschrecken und gut abtropfen lassen.
Creme fraiche und Mayonnaise verriihren, geschlagene Sahne unterziehen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den Selleriestreifen und den rohen Apfelstreifen vermischen. Mit halbierten
Walniissen und Trauben garnieren.



