lækker Leverpostej

500 g kalvelever

150 g røget kalkunbacon

500 g kogt, most kartoffel

1 112 løg

4 dl. skummetmælk

2 dl. grøntsagsbouillon

4 spsk. kinesisk soja

1 fed hakket hvidløg

1 tsk. groft salt

1/2 tsk. stødt peber

1 æg

1 1/2 æggehvide

1/2 dl. vand

1/2 dl. kartoffelmel

Lever og bacon hakkes sammen med løg i en kødhakker eller foodprocessor. Bring mælken og bouillon i kog ved svag varme under omrøring, jævn den med udrørt

maizenamel. Tilsæt de andre ingredienser og smag til med krydderier. Hæld massen i små forme og bag i vandbad i ovn ved 190 grader i 30-40 minutter, Kan

fryses både rå og bagt. Ristet champignon fra fedtfri pande smager godt som tilbehør. Sky, rå løg, agurk, asier og cornichoner er også godt. 109 kcal.

pr. 100 gram leverpostej/ 2,2 gram fedt

Tilberedningstid: ca. 60 min

