Blatt-Salat mit Schafskdse, Crostini, Gefliigelleber-Creme

Fiir zwei Personen

100 g Gefliigelleber 1 Sardellenfilet 0,5 Ciabatta

120 g Schafskése 200 g gemischte Blattsalate 1 Bund Rauke

1 Zitrone 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

50 g Walnusskerne 4 EL Cranberries 6 EL Heidelbeeren, TK
2 TL Kapern 2 Stiele glatte Petersilie 5 EL Gemiisefond

3 EL Rapsol 1 EL Akazienhonig 1 EL weifler Balsamico
1 EL dunkler Balsamico 1 TL Chiliol Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Leber waschen, trockentupfen und klein schneiden. Die Zwiebel sowie eine Knoblauchzehe
abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel und den
Knoblauch darin andiinsten. Die Leber zugeben und circa drei Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken. Die Zitrone halbieren und
eine Hilfte auspressen. Einen Essloffel Zitronensaft, den Fond sowie die Petersilie zu der Leber
geben. Alle fiir fiinf Minuten schmoren lassen. Das Sardellenfilet wéssern. Das Filet anschlieffend
zusammen mit den Kapern sowie der Leber in eine Schiissel geben und piirieren. Das Ciabatta
in Scheiben schneiden. Die iibrige Knoblauchzehe abziehen und die Ciabatta-Scheiben damit
einreiben. Etwas Olivenol in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Ciabatta-Scheiben darin
anrosten. Anschlielend mit der Lebercreme bestreichen. Den Salat und die Rauke waschen,
trocken schleudern und zusammen in eine grofle Schiissel geben. Die Wallnusskerne grob hacken
und zusammen mit den Cranberries und den Heidelbeeren zu dem Salat in die Schiissel geben.
Alles gut miteinander vermischen. Aus dem Rapsotl, dem Honig, dem dunklen sowie dem weiflen
Balsamico, dem Chili6l ein Dressing anriihren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken
und iiber dem Salat verteilen. Abschlieend den Schafskise iiber den Salat kriimeln. Den Salat
zusammen mit den Crostini auf einem Teller anrichten und servieren.
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