Enten-Brust, Mangold, Portwein-SoBe, Kiirbis-Cappuccino

Fiir 2 Personen
2 Entenbrustfilets a 200g 200 g junger Mangold 1 Hokkaido-Kiirbis

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 2 Zweige Rosmarin
1 Zimtstange 1 TL Currypulver 400 ml Kokosmilch
80 ml Orangensaft 150 ml Hiihnerfond 150 ml Sojasofle
150 ml Cola 150 g Honig 50 ml Portwein
1EL Balsamico 150 ml Milch 1 EL Kiirbiskernol
1 EL Speisestérke Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rosmarin zupfen und fein hacken.
Fiir den Lack die Sojasofle, die Cola, die zerhackten Rosmarinblétter und den Honig verriithren
und erhitzen. Das Ganze auf circa zwei Drittel einkochen lassen. Die Entenbriiste waschen, tro-
cken tupfen und auf der Hautseite kreuzweise einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
der Hautseite in einer beschichteten Pfanne knusprig anbraten und wenden. Dann die Hautsei-
te mit dem Lack einpinseln und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten garen, immerzu
mit dem Lack iiberpinseln. Wahrenddessen den Mangold von den Stielen befreien, waschen und
trocken tupfen und beiseite stellen. Fiir den Cappuccino den Orangensaft erhitzen. Die Chili-
schote halbieren und die Hélfte zusammen mit dem Zimt und dem Currypulver aufkochen. In
der Zwischenzeit den Kiirbis aufschneiden und vom Kerngeh#use befreien. Anschlieflend raspeln
und mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Gewiirze aus dem Orangensud nehmen und
die Kiirbisraspeln zusammen mit der Kokosmilch dazugeben. Das Ganze piirieren und kécheln
lassen. Fiir die Sofle den Portwein mit dem Balsamico erhitzen und bei starker Hitze auf die
Halfte einkochen lassen. Den Fond dazugeben und aufkochen lassen. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken und eventuell mit Stérke abbinden. Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die
Mangoldblatter darin ein bis zwei Minuten mit der angedriickten Knoblauchzehe diinsten. Zum
Anrichten den Mangold in die Mitte des Tellers geben. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen,
quer in diinne Scheiben schneiden und mit der Sofle betraufeln. Fiir den Milchschaum die Milch
mit einer Prise Zucker leicht erwérmen und mit dem Stabmixer aufschiumen. Den Cappuccino in
ein Glas geben, den Milchschaum vorsichtig auf dem Kiirbiscappuccino anrichten und mit Kiir-
biskernol betraufeln. Die lackierte Entenbrust mit Mangold, Portweinsole und dem Cappuccino
im separaten Glas auf einem Teller anrichten und servieren.
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