Duett von Enten-Brust und Lamm

Fiir 2 Personen

1 Barbier-Entebrust, a 250 g 200 g Lammkotelett 250 g Kartoffeln, fest
200g Babymdohren, mit Griin 250g Heidelbeeren 30 g Buchenrauchmehl
50 ml Sahne 100 g Butter 150 ml Bratenfond

1 cl Weinbrand 1 Bund Rosmarin, frisch 1 Bund Thymian, frisch
2 Wacholderbeeren, getrocknet 6 EL Olivenol Meersalz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust und das Lamm waschen
und trocken tupfen. Anschliefend beides leicht salzen und pfeffern. Jeweils zwei Essloffel Olivenol
in zwei Edelstahlpfannen erhitzen, jeweils einen Zweig Rosmarin und Thymian zugeben, und das
Lamm- und Entenfleisch bei hoher Hitze circa 40 Sekunden von allen Seiten scharf anbraten. Die
Hautseite der Ente etwas linger braten lassen. Die Hitze anschlieflend stark reduzieren, jeweils
20 Gramm Butter zugeben und das Fleisch mit dem Fett {ibergieflen. Anschlieend das Fleisch
mit den Pfannen in den Ofen geben und ziehen lassen. Die Kartoffeln halbieren. Den restlichen
Rosmarin fein hacken. In einer Edelstahlpfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Kartoffeln
bei niedriger Hitze langsam braten. Den Rosmarin hinzugeben und das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Babymohren putzen. Den Strunk bis auf zwei Zentimeter entfernen.
Leicht mit Salz wiirzen und acht Minuten in einem Topf mit etwas Wasser diinsten. Einen Topf
mit Ddmpfeinsatz stark erhitzen und das Buchenrauchmehl zusammen mit den Wacholderbeeren
hinein geben. Wenn das Mehl zu rauchen beginnt, die Heidelbeeren auf dem Einsatz verteilen und
den Topf schlieflen. Nach fiinf Minuten den Topf von der Hitze nehmen und weiterhin geschlossen
halten. Den Bratenfond erhitzen und kurz reduzieren, danach die gerducherten Heidelbeeren und
den Weinbrand hinzugeben und anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Karotten
kurz in der restlichen Butter anschwenken und leicht mit Salz wiirzen. Die Entenbrust und
das Lamm aus dem Ofen nehmen und die Entenbrust in vier gleich grofie Teile schneiden.
Die Lammchops am Knochenansatz zerteilen. Die Sahne leicht erwéirmen. Das Fleisch mit den
Babymohren, den Kartoffeln und den Heidelbeeren auf einem Teller anrichten, mit der Sofle
iiberziehen und die Sahne dariiber tridufeln. Das Fleisch abschlieBend mit einem Hauch Meersalz
nachwiirzen.
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