Kyllingeleverpostej

300 g kyllingelever

2 fed hakket hvidløg

salt og peber

2 dl mini fraiche 5 %

1 spsk majsstivelse

1 æg

Tilbehør: 4 skiver bacon, syltede agurker eller rødbeder, rugbrød (max. 5 g fedt/100 g)

Kom kyllingelever og de øvrige ingredienser i en blender. Blend det sammen til massen er findelt og jævn. Hæld massen i en smurt ovnfast fad og bag leverpostejen

ved 175 grader i ca. 40 min. Steg bacon sprød på en tør pande. Lad den afdryppe på et stykke køkkenrulle. Servér leverpostejen lun med bacon, syltede agurker

og rugbrød.

Tip: Man kan evt. krydre leverpostejen med lidt allehånde eller tørret eller frisk timian.

