Gcbratcnc Génsclcbcr
auf Karto#clpiircc mit gcbackencn Z_wicbcln und AP\CclsPaltcn

/utaten fiir 4 Fersonen:

800g

600g

ZOOg

ZOOg

Génse|eber
FHanzenFett
Salz, Peffer

Ka rtoffeln

But’cer

Mi]clﬂ

Salz, F]Celcmcer, Muskat
Zwiebelringe

Apfel

Salz

Mehl

Die Entenleber ab’cup)cen, Parieren und anschlieBend in einer beschichteten
Ffzarme in [Tett braten.

Wichtig; Die | eber nicht vorher wiirzen, sondern erst beim Anrichten auf dem
Te”cr, da 5ie sonst sehr schnell trocken wird.

Die Kartmc]celn schalen und garen.

Die Milch mit Salz und Muskat aufkochen und anschlieBend die gegarten
Kartogeln in die Masse driicken. Eutter unterheben und abschmecken.

Die / wiebeln in Kinge schneiclen, mehlieren und in eine Fxcaﬂne in [Tett
ausbacken. AnschlieRend abtrop?en lassen und ein wenig mit Salz wiirzen.
Den APFCI entkernen und in Spalten schneiden und in der F]Carme braten.
Das Fijree auf der Mitte des Te”ers anrichten. Die Enten]eber auf dem Fijree
servieren. |_in wenig mit Salz wiirzen und anschliepen die APFC! und / wiebeln

auF der LCIDCF servieren.



