
Richtig zubereitet ist Hühnerle-
ber ein echtes Schmankerl. Und
gesund dazu, da darin Vitamin

B12 und Folsäure enthalten sind.
Hans Jörg Bachmeier zaubert

hier eine Variante mit Kirschen.
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7,60 Euro bei Garibaldi,
Tel. 089/35 63 61 16; Fili-
alen und Onlineshop unter
www.garibaldi.de

Zum siebten Mal findet der Street-
food-Friday statt

Für zwei Personen als Hauptgericht,
bzw. für vier Personen als Vorspeise

200 g Kirschen
100 ml Kirschsaft (aus dem Reformhaus)
150 ml roter Portwein
25 ml Aceto Balsamico
1/ 2 Vanilleschote
1/ 2 TL Puddingpulver
Saft von 1/2 Zitrone
Honig nach Geschmack
300 g Hühnerleber
Mehl zum Mehlieren
1 EL Olivenöl
1 EL kalte Butter
1 Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe
5 cl Aceto BalsamicoAn Guadn wünscht Ihr

Wenn Sie 50 ml vom
Portwein durch Cassis er-
setzen, einen französi-
schen Likör aus schwar-
zen Johannisbeeren,
wird der Sud noch

fruchtiger.

Angerichtet: Die
gebratene Hühner-
leber mit Kirschen

Spitzenkoch
Hans Jörg
Bachmeier
zaubert für
die tz

Aceto Balsamico Tra-
dizionale reift mindes-
tens zwölf Jahre in Holzfäs-
sern (125ml ab ca. 60 €). Eine geschützte

Herkunft hat auch der Aceto Balsa-
mico di Modena. Aceto Bal-

samico ohne Her-
kunftsangabe ist

meist gesüß-
ter Essig.


