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= Die Kuiichenschlacht — Menii am 18. Marz 2019 =
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets, a 350 g

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

2 TL Honig

Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die karamellisierten Apfel:
2 Apfel (Jona Gold oder Pink Lady)
2 EL brauner Zucker

Fir den SiiBkartoffelstampf:
500 g SuRkartoffeln

1 Zwiebel

100 g Butter

1 Muskatnuss

1 Msp. Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

200 ml Orangensaft

2 EL kalte Butter

1 EL Honig

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Melani Barlai

glasierte Entenbrust mit Orangensauce, karamellisierten
Apfeln und SiiBRkartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrustfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Krauter abbrausen und trockenwedeln. Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen und die Entenbrustfilets ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze
auf der Hautseite anbraten. Knoblauchzehen abziehen und im Ganzen
mit den Krautern mit in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Pfanne in den Backofen stellen und die Entenbrustfilets darin
ca. 15 Minuten garen. Dabei immer wieder mit dem Bratfett Gbergie3en.

Die Filets aus der Pfanne auf ein Ofengitter legen, so dass die Hautseite
nach oben zeigt. Mit Honig bestreichen und unter dem Grill 5 Minuten
knusprig braten.

Die Pfanne mit dem Bratensatz firr die Sauce aufbewahren.

Die Apfel schalen, vierteln und vom Kerngehause befreien. Den Zucker in
der Pfanne erwarmen und die Apfel darin karamellisieren.

SiRkartoffeln schalen, in grobe Wirfel schneiden und in gesalzenem
Wasser weichkochen.

Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in Butter andlinsten.
SuRkartoffeln abgielRen, stampfen und mit Salz, Cayennepfeffer
schwarzem Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Zum Schluss die
Zwiebeln untermengen.

Orangensaft zum Bratensatz der Ente geben und einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss die Butter einrthren. Mit
etwas Honig abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



