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Flr vier bis sechs Personen

Génseleberkugel

150 g Rahm flissig

300 g Génseleberterrine
170 g geschlagener Rahm
3 Y- Blatt Gelatine

Den Rahm erwarmen und die in Wurfel geschnittene Leber in die

warme Sahne einmixen.Die Gelatine dazugeben, auf Eis kalt riih-

ren und den geschlagenen Rahm unterheben. In kleine Halbkugel-
formen fillen und sechs Stunden kiihlen. Danach zwei Halften aneinandersetzten und in Pfefferkrokant
walzen.

Pfeffer-Mandelkrokant

100 g geschélte Mandeln
80 g Zucker

5 g Schwarze Pfefferkérner

Zucker bernsteinfarben in einer Pfanne schmelzen, Mandeln und Pfefferkérner dazugeben, auf eine gedlte
Platte gieBen und abkiihlen lassen, karamellisierte Niisse in einer Kiichenmaschine (Cutter) fein mahlen.

Creme von Butterbrioche
200 g siBer Brioche
100 g Butter

100 g Zucker

0,51 Milch

90 g Rosinen

0,6 | Apfelsaft
schwarzer Pfeffer, Salz

Butter aufschdumen, Kristallzucker und Brioche dazugeben, etwas karamellisieren lassen und mit Milch
abléschen. Rosinen im Apfelsaft kochen, bis 0,15 | einreduzieren und zu der Briochemasse geben. Im
Standmixer zu einer homogenen Masse mixen, bei Bedarf etwas warme Milch zugeben, mit schwarzem
Pfeffer und Salz wiirzen.

Dérrfriichteconfit

70 g getrocknete Trauben

200 g getrocknete Marillen

200 g getrocknete Zwetschken

100 g getrocknete Feigen

alle Zutaten in 0,5 cm groBe Wiirfel schneiden

100 g Marillensaft
100 g Apfelsaft

2 cl Grappa

4 cl roter Portwein

Flissigkeit aufkochen, das zuvor wirfelig geschnittene Dérrobst dazugeben und
24 Stunden ziehen lassen.
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