Enten-Brust mit gratinierten Feigen, Rotwein-Sofle

Fiir 2 Personen

250 g Entenbrustfilet mit Haut 4 festkochende Kartoffeln 3 Feigen

200 g Erbsen, TK-Ware 150 g Ziegen-Frischkése 150 g Preiselbeeren

1 Bund Rosmarin 0,5 Bund Thymian 2 Schalotten

1 Muskatnuss 2 EL Zucker 150 g Creme-Fraiche
150g Butter 250 ml halbtrockener Rotwein 250 ml trockener Rotwein
200 ml Sahne 100 ml Milch 100 ml Hithnerbriihe

2 EL Sonnenblumenkerndl Salz Pfeffer

Meersalz

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schéilen, in kleine Wiirfel schneiden
und in Salzwasser kochen. Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Hautseite langs
einschneiden und mit Salz wiirzen. Mit der Hautseite nach unten in eine heifle Pfanne geben.
Das Fleisch wenden, kurz weiterbraten und dann in Alufolie gewickelt bei 180 Grad in den Ofen
geben. In einer Pfanne Butter mit Zucker karamellisieren. Die Feigen halbieren und mit der
Schnittfliche nach unten in die Pfanne geben. Mit einem Schuss des halbtrockenen Rotweins
abloschen und einen Zweig Rosmarin hinzugeben. Die Feigen umdrehen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und einkochen lassen. Die Feigen in eine Auflaufform geben, Ziegenkése darauf verteilen
und im Ofen iiberbacken lassen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. In der Pfanne, in
der die Feigen gebraten wurden, nun die Zwiebeln anbraten. Die Preiselbeeren und ca. 200
ml trockenen Rotwein hinzufiigen und einkochen lassen. Den Thymian, die Sahne, die Creme
Fraiche und die Briihe hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Erbsen in etwas Wasser
weichkochen, Wasser abgieflen, die Milch hinzugeben, mit dem Piirierstab zerkleinern und durch
ein Sieb streichen. Die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit dem
Erbsenpiiree und der Butter verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die fertige
Entenbrust aufschneiden, auf einen Teller geben und mit etwas Meersalz bestreuen. Dazu die
Feigen und etwas Kartoffel-Erbsen-Piiree anrichten und schliefilich mit etwas Sofle {ibergiefien.
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