Entenschmalz mit Kernöl
abgeschöpftes Fett einer gebratenen Ente
1 feingehackte Knoblauchzehe

etwas Kürbiskernöl

geröstete, fein gehackte Kürbiskerne
etwas dünn geschnittenes Liebstöckelkraut

Salz

Pfeffer

Das erkaltet Entenschmalz schaumig rühren, bis es weich und locker ist. Anschließend in den Kühlschrank stellen und wieder etwas fest werden lassen.

Knoblauch und Kürbiskerne darunter mischen. Vorsichtig das  Kernöl einrühren. Mit Liebstöckelkraut, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit ein paar Kürbiskernen garnieren.

Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899
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