Rosmarin-Spiess mit Entenleber, Boudin, Zwiebeln und ...

Kategorien:  Gefllgd, Ente, Innerei, Wurst, Krauter
Zutaten fur: 4 Portionen

4 grofR. Stangen Rosnarin
200 Gramm Ent enl eber
400 Gramm Bl ut wur st
1 Zwi ebel
4 Bi rnen
80 G amm Mehl
2 Ei er
1 Teel . Senf
80 Gramm Mandel bl &t t chen

Sal z und Pfeffer
Butt erschmal z, zum Br at en

Anleitung:

2/ 3 der Rosmari nzwei ge von den Nadel n befreien. Diese ubrig

gebl i ebenen Nadel n fir spater aufheben. Entenl eber in gleich grole
St icke von etwa 2-3 cm schnei den. Ebenso di e Boudin, jedoch sollte
man di e Haut der Wirst nicht entfernen. Die geschalte Zw ebel vom
Strunk befreien und in ebenso grole Sticke zerteil en. Birne schéal en,
vierteln und in dinne Schei ben schneiden. Dies alles abwechsel nd auf
di e Zwei ge auf spi el3en.

Tipp: Sollte der Rosmarin zu weich zum Auf spi eBen sein sollte man
zuvor mt einem Metall- oder Hol zspi e3 di e Produkte ei nmal
durchstechen. Di e Spiefe wirzen und von zwei Seiten i mMehl wenden.
Die Eier mt dem Senf verm schen und in eine flache Schal e geben.
Die SpielRe jeweils mt der bemehlten Seite in die Ei erm schung geben,
danach sofort in die Mandel bl &ttchen tauchen und etwas andricken. In
ei ner groflen beschichteten Pfanne di e Spi efle von den bei den

pani erten Seiten anbraten, danach die Hitze etwas reduzieren, die
Rosmar i nnadel n zuf iigen und in wenigen Mnuten fertig braten.

Ti pp: Al's Beil age passt ein Kartoffel piree nmt Mandel butter,
gerostete Zw ebel n und Bi r nenkonpott!

OTitel : ROSMARI N-SPI ESS M T ENTENLEBER, BOUDI N, ZW EBELN UND
Bl RNEN
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