
NAAM GERECHT Bruschette met kippenlevetpatei 

 

BENODIGDHEDEN: voor 4 personen 

Voor de pastei 

-150gr. kippenlevertjes 

-1 rode ui, gesnipperd 

-2 eetlepels olijfolie 

-stukje citroenschil, fijngesneden 

-1 plakje parmaham, in stukjes 

-1 eetlepel kappertjes 

-3 blaadjes salie 

-1 theelepel chilipoeder 

-zout 

-5 eetlepels witte wijn 

Verder 

-2 struikjes witloof 

-sap van een halve citroen 

-1 mandarijntje, in partjes, de vliesjes 

     verwijderen 

-1 eetlepel gehakte walnoten 

-1 eetlepel gesnipperde bieslook 

-1/2 ciabattabrood, in sneetjes 

FOTO:  

 

 
 

 

BEREIDING:45 minuten  

-Snij de levertjes klein. Bak de ui en de ham 5 minuten aan in olie. Voeg er de salie en 

levertjes aan toe. Bak nog 5 minuten, tot de levertjes bijna gaar zijn. 

-Voeg er de citroenschil, de kappertjes, de wijn, wat chilipeper en zout aan toe. Bak 

gedurende 8 minuten onder deksel. Mix de pastei met een staafmixer. Kruid eventueel bij 

met wat zout. 

-Snipper het witloof fijn en vermeng het met de mandarijnpartjes, de walnoten, de bieslook 

en het limoensap. 

-Gril de sneetjes brood aan beide kanten. Smeer de leverpastei op. Verdeel er de 

witloofsalade over. 

 

 

 

 


