Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Entenbrust mit Wintergemuse

WERKZEUGE
Pinsel
Brater

ZUTATEN

Entenbriiste
2 Entenbriste a 400 g, die Haut kreuzweise eingeschnitten
Rapsdl zum Anbraten
Bratbutter zum Ausbuttern

Marinade
1El Sojasauce
1El Sesamol
1Tl Chinese Five Spices,
1 Knoblauchzehe, geschalt, zerdrickt
1Tl Zucker, fein
Chili nach Geschmack
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Wintergemise
2 Pak Choi, gewaschen, halbiert
200 g Rosenkohl, gewaschen, die Blatter gezupft,
in Zuckerwasser blanchiert
1Tl Zucker
1 Fenchel, gewaschen, in Schnitze geschnitten
2 Susskartoffeln, gross, geschélt, al dente gekocht
12 La-Ratte-Kartoffeln, weich gekocht, geschalt
Bohnen, weiss, abgetropft
20 Fruhstucksspeckstreifen, kross gebraten
Maggia-Pfeffer
Berg-Bratbutter Mauerhofer
Muskatnuss, gemahlen
Salz
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Piment d’Espelette
1 Thymianzweig
1 Lorbeerblatt
1 Knoblauchzehe, mit Schale
Rapsol
2 El Butter, zerlassen

ZUBEREITUNG

Marinade
Alle Zutaten zu einer Marinade mischen.

Entenbriiste

Die Entenbrust mit der Marinade gut einpinseln. In Klarsichtfolie wickeln
und fur 24 Stunden kalt marinieren. Die Entenbriste mit Kichenpapier
trocken tupfen. Den Backofen auf 140 °C Umluft vorheizen. In einer be-
schichteten Pfanne wenig Rapsdl erhitzen. Die Entenbriste auf der Haut

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels

knusprig braten. Kurz wenden und die Fleischseite leicht anbraten, da-
mit sich die Poren schliessen. Den Bréter mit der Bratbutter leicht aus-
buttern. Die EntenbrUste auf der Fleischseite in den Brater legen. Seit-
lich ein Kichenthermometer in die Entenbrust stecken. Bei einer
Kerntemperatur von 52 °C erhitzen. Den Backofen ausschalten und die
Entenbriste noch ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Wintergemiise

In einer beschichteten Pfanne Rapsdl erhitzen. Die Pak Choi auf der
Schnittflache anbraten. Einmal kurz wenden und bei geschlossenem
Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Die trocken getupften Rosenkohlblatt-
chen kurz vor dem Servieren in Bratbutter anbraten. Mit wenig Salz, Pi-
ment d'Espelette und Muskatnuss wirzen. Den Fenchel beidseitig in
Bratbutter anbraten und ca. 10 Minuten gar dinsten. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Susskartoffeln der Lange nach vierteln und in hei-
sser Bratbutter diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die La-Ratte-Kar-
toffeln in zerlassener Butter schwenken und mit Fleur de Sel wiirzen. Die
weissen Bohnen abtropfen lassen. In einer Sauteuse Bratbutter erhitzen.
Ein Lorbeerblatt, ein Thymianzweig und eine Knoblauchzehe hinzuge-
ben und 10 Minuten ziehen lassen. Die weissen Bohnen hinzugeben und
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

ANRICHTEN
Die Entenbruste in Streifen schneiden. Auf einer grossen, vorgewarmten
Platte zusammen mit dem Wintergemdise anrichten.
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