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Rezept für 4 Personen 

Elenas Entenbrust à l’Orange 
mit Chicorée und Portweinjus

 WERKZEUGE
  Vakuumierer
  Sieb, fein

ZUTATEN

  Entenbrust
 2  Entenbrüste, küchenfertig
  Bratbutter, zum Anbraten

  Chicorée
 2  Chicorée
 1  Orange, Saft
 ½  Bio-Orangenzeste
 Wenig Puderzucker, zum Bestreuen

  Portweinjus
 2 dl  Entenfond
 2 dl  Portwein, rot
 1  Schokoladen-Lebkuchen-Herz, fein gewürfelt

VORBEREITUNG – AM VORTAG

Entenbrust 
Die Entenbrust auf der Hautseite rautenförmig einschneiden und in 
der Bratbutter kross anbraten. Auskühlen lassen. 

Chicorée 
Den Chicorée mit dem Orangensaft in einen Gefrierbeutel geben, va-
kuumieren und in kochendem Wasser 8 bis 10 Minuten garen. Aus dem 
Wasser nehmen und erkalten lassen. 

Portweinjus 
Den Portwein stark einreduzieren, mit dem Entenfond ablöschen, die 
Flüssigkeit zur Hälfte einreduzieren, das Schokoladen-Lebku-
chen-Herz hinzugeben, aufkochen, durch ein feines Sieb passieren 
und auskühlen lassen. 

ZUBEREITUNG

Entenbrust 
Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Die Entenbrüste mit der Hautseite 
nach unten auf einen Rost legen und ca. 20 Minuten erwärmen. 

Chicorée 
Den Chicorée aus dem Beutel nehmen, abtropfen  lassen, mit Puderzu-
cker bestreuen und in heisser Bratbutter karamellisieren. Mit dem 
Orangensaft aus dem Gefrierbeutel ablöschen, die Orangenzesten 
hinzugeben und die Flüssigkeit sehr stark einreduzieren. 

Portweinjus 
Kurz vor dem Servieren den Jus erwärmen.

Rezept von Elena Favre

ANRICHTEN 
Die Entenbrust in Scheiben schneiden und fächer förmig anrichten. 
Den Chicorée halbieren, neben die Entenbrust legen, mit dem Oran-
genjus nappieren. Den Portweinjus separat servieren. 




