Leverpastei: ▫️

 500 g lever ▫️ 
1 wortel ▫️ 
3 middelgrote uien (2 voor de paté, 1 om te karameliseren) ▫️ 
2 teentjes knoflook ▫️ 
boter - een paar klontjes + een klontje om te bakken ▫️ 
100 ml room ▫️ 
olie om te bakken ▫️ 
1 tl zout (voor de paté) + 1 tl zout (voor de ui) ▫️ z
warte peper - naar smaak ▫️ 
2 tl suiker ▫️ 
2 tl sojasaus 

Bereiding: 


1. Was de lever goed, verwijder de vliesjes en aderen en leg deze op de bodem van een ovenschaal.(bekleed met bakpapier)

2. Snijd de wortels en twee uien in stukken en leg ze bovenop de lever. Voeg twee teentjes knoflook, een paar klontjes boter, zout en peper toe en giet de room erover.

3. Dek de schaal goed af met aluminiumfolie en zet hem 35-40 minuten in een voorverwarmde oven van 200 °C.

4. Bereid ondertussen de gekarameliseerde uien. Verhit een beetje olie en een klontje boter in een koekenpan, voeg een in halve ringen gesneden ui toe en bak deze 5 minuten op middelhoog vuur met de deksel erop.

5. Voeg zout, suiker en sojasaus toe, bak al roerend nog 2 minuten en haal de pan van het vuur.
6. Doe de gekookte lever en groenten in een blenderkom en mix tot een gladde, zachte massa.
7. Serveer met de uien erbovenop, op brood.
