Enten-Brust-Filet mit Semmel-Knédel und Orangen-SoRe

Fiir 2 Personen
1 Entenbrustfilet, a 400 g 3 Orangen, unbehandelt 3 Brotchen

1 Zwiebel 20 g Butter 1 EL Stéarke

125 ml Milch 3 Eier 150 ml Weiiwein, trocken
2 EL Weinessig, weif3 4 EL Orangenlikor 2 EL Olivenol

1 Bund Petersilie, glatt 60 g Zucker Pfeffer, schwarz

Salz

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Entenbrustfilet waschen, trocken tup-
fen, die Haut rautenférmig einritzen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das Filet mit der Haut
nach unten in die Pfanne legen und eine Minute scharf braten. Anschlieend das Fleisch mit der
Hautseite nach oben fiir 18 Minuten in den Ofen geben. Die Milch erwdrmen, die Brétchen in
Wiirfel schneiden und mit der warmen Milch tibergieflen. Die Petersilie zupfen und fein hacken.
FEine Zwiebel abziehen und wiirfeln. Beides mit einem Teel6ffel Butter anschwitzen und zu der
Brotchenmasse geben. Anschliefend drei Eier aufschlagen, dazu geben und alles mit Salz wiirzen.
Den Teig zu Knédeln formen und 20 Minuten in heiflem Salzwasser ziehen lassen. Die Schale der
Orangen abraspeln. Eine Orange von der restlichen Schale befreien und filetieren. Die {ibrigen
Orangen auspressen. Einen Essloffel Butter in einem Topf schmelzen, Zucker dazu geben und
karamellisieren lassen. Den Orangensaft, die Orangenscheiben und die Orangenschale dazu ge-
ben und fiir fiinf Minuten kécheln. Den Weiflwein mit einem Essloffel Stérke vermengen, in den
Topf geben und aufkochen lassen. Die Sofle von der Kochstelle nehmen, den Orangenlikér dazu
geben und mit Weinessig und etwas Salz abschmecken. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen,
in Scheiben schneiden und mit den Knédeln und der Orangensofle auf Tellern anrichten.
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