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Entenbrust

Zwergorangen &

Petersilienwurzel-
Plree

1. 8. 0. 0.8 ¢

4 Portionen
2 h Zubereitungszeit

Z.utaten

Entenbrust: Petersilienwurzelpiiree: Orangenchutney:

2 Stk. Entenbrust 2 180 g 350 g Petersilienwurzel 150 g Zwergorangen
Prise Salz 80 g Butter 65 g Rohrzucker

30 ml Butterschmalz 0,2 | Gemusebriihe 20 ml Zitronensaft

0,2 | fertige Entenbriihe Je eine Prise; Pfeffer, Salz 15 Balsamicoessig (weil)
(im Einzelhandel erhaltlich) Muskatnuss 40 ml Calvados

Zitronenzeste eine Messerspitze Chiliflocken



/.ubereltung

Entenbrust:

Entenbrust auf der Fettseite fein rautenférmig einschneiden und auf der Hautseite knusprig
braten.

Sobald die Haut knusprig ist, die Entenbrust wenden und in der Pfanne im Rohr bei 150° C auf
54° C Kerntemperatur garen lassen. Nach etwa 8 - 10 Minuten aus dem Rohr herausnehmen. Vor
dem Aufschneiden mindestens 5 Minuten rasten lassen und die Entenbrust in diinne Scheiben
schneiden.

Petersilienwurzelpiiree:

Petersilienwurzeln in Butter hell anschwitzen, mit Gemisebrihe auffiillen, zugedeckt 20 Minuten
weich diinsten. Sofort heiR mit Gewlirzen purieren und kalte Butterflocken stlickweise dazu
mixen.

Zwergorangenchutney:

Zwergorangen in feine Scheiben schneiden und in Zuckerwasser kurz kochen und abseihen.
Zucker leicht karamellisieren, Zwergorangen beigeben, Gewiirze, Zitronensaft, Balsamicoessig
und Calvados hinzufiigen und leicht kochen lassen.



