AANMANNG

Aamanns’ leverposte]j

Leverpostej

750 g gkologisk svinelever

400 g spaek uden sveer

2 log

5 ansjos fileter (italienske i olivenolie)

1lille bdt frisk timian

8 hele allehande stedes

20 g salt

Friskkveernet sort peber

Friske laurbaerblade og friske timiankviste til toppen

Opbagning:
50 g smer
50 g mel

4 dl maelk

2 &g

Fremgangsmade

Opbagning:

Smelt smerret, drys melet i og bag det igennem, kom
meelken i lidt ad gangen. Pisk grundigt, til opbagningen er
glat. Tilseet salt, allehande og peber.

Lever og spaek:

Kog spaekket med det ene l@g, et par timian-kviste og et par
laurbaerblade i vand, der lige deekker, i ca. 30 minutter. Lad
det kole af.

Skeer 1lag i kvarter og hak det sammen med leveren og
ansjoserne i kedhakkeren.

Ker ligeledes den kogte spaek igennem kedhakkeren og
bland det med levermassen og 2 aeg tilseet salt og rer det
grundigt sammen.

Fordel postejenfarsen i 5-6 postejforme, laeg laurbaerblade
og timiankviste ovenpa.

Sezet evt. nogle af dem i fryseren og bag resten i vandbad
ved 200 grader i ca. 40 minutter.
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