Enten-Brust mit Ananas und gemischtem Salat

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste a 300 g 100 g Mehl 1 Ananas

1 Mango 1 Zitrone 2 Friihlingszwiebeln
1 Zwiebel, klein 2 Zehen Knoblauch 75 g Kopfsalat

75 g Endivien-Salat 1 Fleischtomate 1 Avocado

1 Gurke 1 Ei 3 EL Pinienkerne
50 g Walniisse 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

2 Zweige Rosmarin 15 g Ingwer 1 TL Kurkuma, gemahlen
1 TL Curry, mild 1 TL Chilipulver 2 TL Zimt

2 EL Orangenmarmelade 3 EL Johannisbeergelee 1 TL Tomatenmark
100 g Butter 100 g Sahne, siify 2 EL Cognac

1 TL Senf 3 EL Essig 2 EL Zucker
Sonnenblumendl Cayennepfeffer Pfeffer

Salz

Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Das Mehl mit der Butter verrithren und
kalt stellen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen, die Haut einschneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Entenbrust auf der Hautseite etwa sechs Minuten
anbraten und danach wenden. Die Entenbrust aus der Pfanne nehmen und auf der Hautseite mit
Orangenmarmelade bestreichen. Anschliefend in den Backofen geben und acht Minuten knusprig
braten. Den Bratensaft mit Cognac abléschen. Das Tomatenmark zusammen mit einem Teel6ffel
Zimt, dem Johannisbeergelee und der Sahne hinzu geben, aufkécheln und mit Cayennepfeffer und
Salz abschmecken. AnschlieSend die Sofle mit etwa zehn Gramm der Butter-Mehl-Masse binden.
FEine Knoblauchzehe abziehen und eine Schiissel damit ausreiben. Das Ei trennen, das Eigelb
in die Schiissel geben und mit dem Senf verriihren. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen
und zwei Essloffel in die Schiissel gielen. Die Petersilie und den Rosmarin abzupfen und klein
schneiden. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und
zusammen mit den Kriutern, dem Essig, vier Essloffel Ol ebenfalls in der Schiissel vermengen,
so dass ein Dressing entsteht. Den Salat waschen, trocken schleudern und klein zupfen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Mango und die Avocado von der Schale
befreien. Die Mango in Streifen und die Avocado in Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln
von den Enden befreien, abziehen und klein schneiden. Die Tomate vom Strunk befreien und
wiirfeln. Die Obst- und Gemiisestiicke zusammen mit den Pinienkernen und den Walniissen
unter den Salat mengen. Anschlielend das Dressing dariiber gieen. Die Ananas von der Schale
befreien und klein schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Ananas zusammen mit dem
Kurkuma, dem Curry, dem Zucker und dem restlichen Zimt anbraten. Den restlichen Knoblauch
in die Pfanne pressen, den Ingwer schélen, hobeln und ebenfalls dazu geben. Das Ganze mit
Chili abschmecken. Die Entenbrust zusammen mit den Ananas auf Tellern anrichten und mit
dem Salat servieren.
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