Entenbrust mit rotem Zwiebelgemuse 530

Typ: Fleisch Quelle: Brigitte ek

Bemerkungen: Besonders das rote Zwiebelgemdise ist sehr gutlaridkilage zu anderen
Fleischsorten, z.B. Wild) gut geeignet.

Zutaten: Beilage: Herzoginkartoffeln

1200 Gramm rote Zwiebeln
5 EL Sonnenblumendl

3 EL Pudeerzucker

300 Milliliter Rotwein

3 EL Balsamicoessig

3 EL Johannisbeergelee

2 Stick Entenbrustfilets

3 TL flussiger Honig

Salz & gemehlener Pfeffer
1 TL getrockneter Thymian
Grill- und Bratengewlirz
750 Gramm mehlige Kartoffeln
Salz

1 Ei

25 Gramm weiche Butter
geriebene Muskatnuss

1 Eigelb

2 TL Milch

Fett fur das Backblech

Rezept: 1. Zwiebeln abziehen und achteln. Sonnenblumenéiiem Bréter erhitzen.
Zwiebelstiicke darin unter mehrmaligem Wenden caviiti2iten anbraten
2. Entenbrustfilets unter flieRendem kaltem Waasspulen und trocken tupfen.
Mit einem scharfem Messer rautenférmig die Fetseitritzen und mit Salz
und Pfeffer wiren.
3. Eine Pfanne erhitzen (ohne Fett). Die Entenfiletstmit der Fettseite nach
unten hineinlegen und ca. 5 Minuten braten. NurFd&ts wenden und
ebenfalls ca. 5 Minuten von der anderen Seiterebrat
4. Die Zwiebeln mit dem Puderzucker bestauben wumd karamellisieren
lassen, dann mit Rotwein und Balsamicoessig abéisclohannisbeergelee
unterriihren, aufkochen und ca. 25 Minuten bei schesaHitze kdcheln lassen.
5. Die Entenbrustfilets (Hautseite) mit Hilfe eirlg#fels mit Honig bestreichen
und mit Grill- und Bratengewiirz bestreuen.
6. Nun die Filets mit dem Grill ca. 5 Minuten Ubelign, damit die Haut schon
knusprig wird, danach die Filets in Scheiben sateri
7. Die Zwiebelstlicke mit Salz, Pfeffer und Thymiaiirzen.

Beilage:

1. Kartoffel waschen, schalen abspilen und in Sfirk schneiden.

2. 1Teeldffel Salz ins Wasser geben, Kartoffelrilggin und zum Kochen
bringen.

3. Ca. 25 Minuten kochen.

4. Die garen Kartoffeln abgief3en, abdampfen undrsdfrch die



Kartoffelpresse geben.

5. Die Kartoffeln erkalten lassen.

6. Den Backofen vorheizen.

7. Die kalten Kartoffelmasse mit Ei und Butter idmen.

8. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

9. Die Masse in einen Spritzbeutel mit SterntigieoR) fullen und Tuffs auf
eine gefettetes Backblach spritzen.

10. Eigelb mit Milch verquirlen und die Tuffs darbiestreichen.

11. Das Backblech in den Backofen schieben undZalinuten backen bei
etwa 180 Grad (HeiRRluft).



