Crostini di Fegattelli
300 g Hühnerleber

1 große Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

2 EL Olivenöl

Salz

1 Gläschen Weißwein

1 EL Kapern (wer mag)

2-3 gewässerte Sardellen

Die geputzten Lebern zusammen mit der fein geriebenen Zwiebel und den Knoblauchzehen (würde ich erst später reintun) und der sehr fein gehackten Petersilie im heißen Öl anbraten. Sparsam salzen. Mit Weißwein ablöschen. Einige Minuten köcheln, bis die Lebern innen nur noch rosa sind. Die Kapern und Sardellen zufügen. Alles mischen und etwas abkühlen lassen. Mit den Pürierstab oder im Mixer zerkleinern.

Ich  tun, je nach Lust und Laune noch einen winzigen Schuss Balsamico, oder auch mal Salbei, und, und, und mit rein.......und drauf auf die Bruschetta.

Crostini heißt es erst wenn was drauf ist. Hühnerleber, Tomaten, oder, oder….
