Gefltgel

Zutaten fiir 4 Personen:

300 g Hdhnchenbrust (ohne Haut und
Knochen)

100 g Weizennmehl (Typ 405)

4 EL Pflanzendl od. Pflanzenfett
1 Ei

50 ml Vollmilch

2 groBBe Mangoldblatter

1 Bund glatte Petersilie

150 g Enten- od. Gefliigelleber

1 Bund Thymian

200 ml Schlagsahne

1 Glas Preiselbeeren

20 Pfifferlinge

Jodsalz, Pfeffer

Salat fiir Dekoration

Gefliigelpastete

Zubereitung:

Die Hahnchenbrust in Wiirfel schneiden und ins Gefrierfach legen.
Das Mehl mit 1 EL Pflanzenol bzw. Pflanzenfett, Ei, Milch und
einer Prise Salz zu einem glatten Teig verriihren. Den Mangold in
kochendem Salzwasser ca. 1 Minute blanchieren und die Petersilie
fein hacken.

Eine Pfanne erhitzen, mit Pflanzendl ausreiben, aus dem Teig 4
diinne Crépes backen und beiseite stellen. 3 EL Pflanzendl in einer
Pfanne erhitzen, die Entenleber darin ca. 4 Minuten anbraten, den
Thymian hacken und dazugeben. Danach vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

Die Hahnchenbrustwiirfel mit Sahne, Salz und Pfeffer fein piirieren,
die Entenleber mit der Gefliigelfarce und der Petersilie vermengen.
2 Crépes und ein Mangoldblatt auf Klarsichtfolie auslegen, mit der
Gefliigelfarce bestreichen und mit der Folie aufrollen.

In Alufolie einschlagen, die Enden fest eindrehen, die Rollen in
kochendes Wasser geben und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten
garen.

Die Rollen herausnehmen, von den Folien befreien und in Scheiben
schneiden. AnschlieBend mit frischen Pfifferlingen, Preiselbeeren
und gemischtem Salat servieren.



