Gefliigel -Leber mit Ingwer-Kirschen und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
300 g Gefliigelleber 100 g Schattenmorellen 5 festk. Kartoffeln, grofl

1 Zwiebel 1 kleine Ingwerknolle 2 EL Mehl

2 EL Butter 1 EL Kirschkonfitiire 100 ml Milch
125 ml Gefliigelfond 2 EL Balsamicoessig Sonnenblumendl
Muskatnuss schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Zwie-
bel und den Ingwer schiilen und in feine Streifen schneiden. Etwas Ol in einem Topf erhitzen
und beides darin glasig anschwitzen. Anschlielend die Kirschkonfitiire, den Fond und den Essig
dazugeben und drei Minuten im offenen Topf kochen lassen. Darauthin die Kirschen zur Sauce
geben und weitere drei Minuten kochen lassen. Die Leber salzen und im Mehl wenden. Etwas
Ol in einer Pfanne erhitzen und einen Essloffel Butter hinzugeben. Die Leber darin unter Wen-
den ca. drei Minuten bei hoher Hitze braten. Das Ganze mit der Sauce abloschen, salzen und
pfeffern. Die Kartoffeln abgieflen und stampfen. Die Milch und die restliche Butter hinzugeben
und vermengen. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss abschmecken. Die Gefliigelleber
mit den Ingwer-Kirschen und dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.
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