Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Entenbrusttranchen mit Kartoffel-Karottenstampf und winterlichem

Ofengemiise

R

Zutaten:
flir 4 Personen

e Fiir das Ofengemiise

e 250 g Petersilienwurzeln

e 250 g Pastinaken

e 150 g MOhren

e 150 g Kirbis (z.B. Butternut)
¢ 1rote Zwiebel

e 1EL Honig

e 1TL Salz

e 4 EL Sonnenblumendl

e 2 EL Apfelessig

e 2 EL Kiirbiskerne

e Etwas Pfeffer

e Etwas geschnittene Petersilie

« Fiir den Kartoffel-Karottenstampf

¢ 300 g Kartoffeln, mehlig kochend

e 300 g Karotten

¢ 100 g Sahne

¢ 100 ml Milch

e 20 g Butter

e Salz, Pfeffer, Muskatnuss, wer mochte etwas
Lebkuchengewiirz

e Fiirdie Entenbriiste

e Drei bis vier weibliche Entenbriiste (a 250 g)
¢ Salz und Pfeffer

e 1-2 EL Honig

e 1 TL Tomatenmark



150 ml Rotwein

400 ml Enten- oder Gefliigelfond
1 TL Stérke oder SoRenbinder
20 g Zartbitterschokolade

Zubereitung

Fiir das Ofengemiise den Backofen auf 190°C (Umluft) vorheizen. Die Petersilienwurzeln, Pastinaken, Mohren,
den Kirbis schalen und in mundgerechte 1-2 cm kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren und
in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Alles in einer Schiissel mit Honig, Salz und Ol mischen. Das Gemiise auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech verteilen. Im Ofen bei 190°C ca. 30-35 Minuten backen. Zwischendurch
wenden.

Vor dem Servieren mit Apfelessig und Pfeffer abschmecken und in einer Pfanne warm halten. Mit Kiirbiskernen
und Petersilie bestreuen.

Flr das Kartoffel-Karottenstampf die Kartoffeln und die Karotten schalen und in 1 cm kleine Wiirfel schneiden.
Die Wiirfel in einem Topf mit Sahne und Milch ca. 20 Minuten weich kochen. Dabei Deckel aufsetzen. Nach 20
Minuten mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken bis eine geschmeidige Masse entsteht. Dabei mit Butter, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und etwas Lebkuchengewiirz abschmecken.

Die Entenbriiste auf der Hautseite rautenformig einschneiden. Dann in einer Pfanne auf der Hautseite ohne Ol
bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten braten bis die Haut knusprig und goldbraun ist. Dann auf der Fleischseite 2
Minuten anbraten.

Die Entenbriste auf der Hautseite mit Honig bestreichen und in eine feuerfeste Form geben. Im auf 80°C
vorgeheizten Backofen (Umluft) 45 Minuten garen. Dann Ofen auf 180°C hochschalten und die Briistchen noch 5
Minuten braten.

Fir die SoRe das ausgelassene Fett aus der Pfanne gieRen. Dann in den Bratensatz in der Pfanne das
Tomatenmark riihren. Mit Rotwein abloschen und auf die Halfte einkochen. Dann Briihe angieRen und
ebenfalls auf die Halfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit in 50 ml Wasser aufgeldste Starke



binden. Zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren noch 20 g
Zartbitterschokolade einriihren. Nicht mehr kochen!

Zum Servieren die Entenbriistchen in Scheiben (Tranchen) schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem
Stampf, Gemiise und etwas Sofde auf Teller anrichten.



