Kyllingeleverpostej

med grøn peber

                 

    

Det skal du bruge:

100 gr svinesmåkød,

150 gr fersk spæk,

300 gr kyllingelever (frossen, optøet),

2 chalotteløg,

1 æg,

2 tsk reven skal af 1 usprøjtet citron,

2 tsk hakket persille,

salt,

1 spsk madagascarpeberkorn,

3½ dl piskefløde.

          

Sådan gør du:

Hak svinekød og spæk to gange gennem kødmaskinen. Fjern årestammer og evt. galdeaftegninger på kyllingeleverne. Hak lever og de pillede chalotteløg én gang

gennem kødmaskinen. Bland æg, reven citronskal og persille med det hakkede kød og krydr med salt. Hak madagascarpeberkornene groft og rør dem i farsen

samen med fløden. Sæt ovnen på 180 grader. Sæt en lille bradepande med vand på nederste rille. Fyld farsen i en velsmurt postejform og bag den i vandbad

i ovnen ca 1½ time. Vandet må kun gå 2/3 op ad formen. Stik i postejen. Knivspidsen skal komme tør op. Servér kyllingeleverpostejen lun eller kold.

