Enten-Brust, Safran-Sofle mit Schokoladen-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

2 weibliche Entenbriiste 3 mehligk. Kartoffeln, grof 1 Knoblauchzehe

1 Knolle Kohlrabi, grof3 1 Knolle Ingwer 1 unbehandelte Orange
40 g dunkle Schokoladenkuvertiire 2 Vanilleschoten 2 EL Butter

50 ml Milch 250 ml Sahne 250 ml Gemiisefond

250 ml Orangensaft Olivenol 1/4 Briefchen Safranfiden
1 Prise Kurkuma Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen und trocken
tupfen. Anschlieend in die Haut ein Karo-Muster schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Die Vanilleschote anritzen. Anschlieend die En-
tenbriiste in einer Pfanne mit etwas Olivendl, dem Knoblauch und der Vanilleschote langsam
anbraten. Die Entenbriiste anschlieSend auf ein Backpapier in den Ofen geben und etwa 20 Mi-
nuten fertig garen. Zwei Kartoffeln schilen, in grole Wiirfel schneiden und in Salzwasser kochen.
Die Kuvertiire klein schneiden und in einem Topf mit 150 Milliliter Sahne und einem Essloffel
Butter auf kleiner Flamme schmelzen lassen. Wenn die Kartoffeln gar sind, durch eine Kartof-
felpresse passieren und mit der Schokoladenmasse vermischen. Sollte die Masse zu dick sein,
mit ein wenig warmer Milch verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm stellen.
Die restliche Kartoffel schélen, klein schneiden und im Gemiisefond weich kochen. Die Kartoffel
mit dem Gemiisefond aufmixen und die restliche Sahne hinzufiigen. Den Ingwer schélen und
fein reiben. Die restliche Vanilleschote aufschneiden, das Mark auskratzen und die Hélfte davon
zusammen mit etwas Ingwer zu der Sauce geben. Das Ganze mit dem Safran, dem Kurkuma und
Salz wiirzen. Den Kohlrabi schilen, vom Strunk befreien und in einen halben Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Orange filetieren und den Saft auffangen. Die Kohlrabischeiben mit der
restlichen Butter und dem aufgefangenen Orangensaft kochen. Anschlieend die Orangenfilets
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbrust in der Safransofie mit dem
Schokoladen-Kartoffelpiiree und dem Orangen-Kohlrabi auf Tellern anrichten und servieren.
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