KOHERSEN

Mus z watrobki z konfitura
cebulowa

TD 4 porcje 2 godz.

Skiadniki

tyzka masta

8 z0ttej jaj

pieprz, sol

Konfitura z czerwonej cebuli

4 czerwone cebule pokrojone w pidra
tyzka bragzowego cukru

tyzka masta

80ml czerwonego, wytrawnego wina
30ml octu balsamicznego

sOl, pieprz, gatazka rozmarynu

m 1 kg oczyszczonej, watrobki drobiowej lub
wotowe] (wymocz watrébke w mleku przez
kilkanascie godzin lub zostaw w mleku na noc)
m olej do smazenia

m gatazki tymianku

m 50ml brandy lub koniaku

|

|

1 biata, duza cebula pokrojona drobno
tyzka brgzowego cukru

Przygotowanie

brandy lub koniakiem. Dodaj listki Swiezego tymianku aby watrobka je przytulita W6z usmazong watrobke do naczynia

Wymoczong i osuszong watrobke usmaz na brgzowo na patelni na tyzce oleju. W trakcie smazenia podlej jg alkoholem —
gtéwnego robota Kohersen Mycook

Na tej samej patelni rozpusc tyzke cukru, dodaj masto i usmaz na powstatym karmelu cebule na ztoto-brgzowy kolor.
Dodaj usmazong cebule do naczynia miksujgcego do watrobki Catos¢ miksuj na wysokich obrotach na gtadki mus
dodajac po jednym zottku. odczas miksowania mieszaj mus w naczyniu gtéwnym czarng topatkg doprawiajgc w

miedzyczasie solg i pieprzem. Podczas miksowania mieszaj mus w naczyniu gtébwnym czarng topatkg doprawiajgc w
miedzyczasie solg i pieprzem
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Rozgrzej piekarnik do 1100stopni — piecz mus z watrdbki przez okoto 1,5h w formie kwadratowej ( 24x24cm ) lub w
formie na pasztet

pidra czerwong cebule i gatgzke rozmarynu dla aromatu. Podsmaz az cebula bedzie miekka Wlej czerwone wino i ocet

Na patelni rozgrzej cukier do powstania brgzowego karmelu uwazajgc aby go nie przypali¢, dodaj masto i pokrojong w
balsamiczny i zredukuj do konsystencji sosu. Dopraw do smaku.

www.kohersen.pl



