HUHNERLEBER PARFAIT

QimiQ BENEFITS

e gelingsicher

e Entfarbung wird reduziert
o tiefkUhlstabil

©,

INGREDIENTS FOR 4 G

195 g QimiQ Whip
255 g Butter
495 g Chicken liver
225 Pasteurised egg yolk
65 g Onion(s)
15 g Salt
1.5 g Pepper, ground
0.6 g Marjoram, dried
3 g Ginger powder
60 ml Port
60 ml Brandy
3 g Fresh parsley, minced

METHOD

1.

Huhnerleber von Nerven
saubern.

. Butter klaren. Zwiebeln und Huhnerleber anschwitzen. Mit Portwein und Weinbrand

abloschen.

. Majoran dazugeben und die Flussigkeit

reduzieren.

. Die kalte HUuhnerleber mit flissiger Butter und QimiQ Whip in einem Mixglas fein mixen. GewUrze dazugeben und gut

vermischen.

. Kaltstellen und am nachsten Tag mit einer Kichenmaschine

aufschlagen.

. Abfullen und

kaltstellen.
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