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CLUB KOCHENDER MANNER

4310 RHEINFELDEN

Chochete vom 06.06.2013 — Tisch 2

Geflltes Brot
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Spinatsalat mit lauwarmer Ganseleber
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Créme Champenoise

Spinatsalat mit lauwarmer Ganseleber

Fiir 4 Personen
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Weissbrot ohne Rinde
Butter
Salz

Blattspinat
Ganseleber frisch
Zwiebeln
Knoblauchzehe
Olivenol
Rotweinessig
Gefliigelfond
Salz, Pfeffer

Olivenol

Rotweinessig
Petersilie

Sal, Pfeffer
Blattspinat

Weissbrot ohne Rinde
Butter

Salz

Spinat putzen, grindlich waschen und trocknen.

Das Weissbrot in 1/2 cm grosse Wrfel schneiden. Die Butter in
einer Pfanne zergehen lassen und die Brotwiirfel darin
hellbraun rosten. Herausnehmen und leicht salzen.

Ganseleber waschen, gut trockentupfen und sorgfaltig von
allen Hautchen und Aderchen befreien. Leber anschliessend in
etwa 1 cm breite Streifen schneiden.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin
farblos anschwitzen.

Die Leberstreifen kurz von allen Seiten mitbraten, mit dem
Rotweinessig abléschen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Leber aus der Pfanne nehmen. Den Bratsatz mit dem
Gefllgelfond I6sen.

Den Pfanneninhalt in eine kleine Schissel umfillen.
Das Olivendl und den Rotweinessig einriihren.
Die Sauce salzen, pfeffern und die Petersilie einstreuen.

Die Spinatblatter auf Teller verteilen, die Leberstreifen daneben
anrichten. Beides mit der Sauce betraufeln, mit den Croutons
bestreuen und lauwarm servieren.



