Enten-Brust, Frihling-Gemiise, Kartoffel-Mandel-Bdllchen

Fiir zwei Personen
2 Entenbrustfilets & 175 g 200 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Karotte

150 g Zuckerschoten 30 g Ingwer 1 Schalotte

2 Eier 10 g Butter 2 EL Quittengelee

2 EL Sojasauce 200 ml Entenfond 60ml Milch

60 ml Sahne 3 EL Zucker 3 EL Speisestirke

75 g Mehl 30 g Mandelbléttchen 1 Muskatnuss

1 TL schwarze Pfefferk6rner Frittierfett, Pflanzenol Meersalz, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse mit dem Fett auf etwa 180
Grad vorheizen. Die Entenbrustfilets abspiilen und trocken tupfen. Die Haut mit einem scharfen
Messer mehrmals schrig einschneiden. Den Pfeffer in einem Morser grob zerstoflen. Den Ingwer
schilen und fein reiben. Den Pfeffer, den Ingwer, das Gelee und die Sojasauce verriihren. Die
Marinade in eine grofle flache Schale gieflen, die Filets darin mit der Hautseite nach oben hinein-
legen und zugedeckt bei Zimmertemperatur marinieren. Fiir die Mandelbéllchen die Kartoffeln
schilen, bis auf eine, klein schneiden und in Salzwasser etwal5 Minuten kochen. Anschlielend
abgieBen und trockenddmpfen. Noch warm durch eine Kartoffelpresse driicken oder mit dem
Kartoffelstampfer zerdriicken. Die nicht gekochte Kartoffel fein reiben und hinzufiigen. Die But-
ter und die Milch hinzufiigen und das Piiree damit locker schlagen. Ein Ei trennen und das
andere Ei verquirlen. Das Piiree mit Salz und Muskatabrieb wiirzen, ein Eigelb darunter rithren
und so viel Mehl zufiigen, dass die Kartoffelmasse formbar wird. Mit bemehlten Hénden kleine
Kugeln formen und nebeneinander auf ein Brett legen. Dann die Teigkugeln in dem verquirltem
Fi wenden, in den Mandelblattern wélzen und in der Fritteuse etwa zwei Minuten goldbraun
ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Anschlieend das Fleisch herausnehmen. Eine
Pfanne mit wenig Ol auswischen und die Entenfilets darin mit der Hautseite nach unten in die
kalte Pfanne legen und bei mittlerer bis starker Hitze so lange braten, bis das meiste Fett aus-
gebraten und die Haut kross ist. Das Fleisch wenden und auf der Fleischseite bei kleiner Hitze
in etwa vier Minuten fertig braten. Anschlieflend fiir weitere vier Minuten im Backofen ruhen
lassen. Die Hilfte vom ausgebratenen Entenfett aus der Pfanne gieflen und nicht verwenden.
Die Schalotte abziehen, klein schneiden und im Bratensatz andiinsten. Die Entenmarinade und
den Fond, bis auf zwei Essloffel, in die Pfanne gieflen und etwa fiinf Minuten aufkochen lassen.
AnschlieBend durch ein Sieb giefien, die Sauce erneut aufkochen lassen und mit der Stéarke und
dem restlichen Fond glatt rithren. AbschlieBend die Sahne hinzufiigen, und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Zuckerschoten putzen, die Karotten schélen und in kleine Scheiben schneiden.
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen darin die Karotten anbraten, mit 10Essloffeln Wasser ablo-
schen und das Wasser weg kocheln lassen. Danach die Zuckerschoten hinzufiigen, eine Minute
anbraten, mit zwei Essloffeln Honig karamellisieren , Pfeffern und mit Salz abschmecken. Die
Entenbrusttranchen mit den Kartoffel-Mandel-Béallchen und dem Friihlingsgemiise auf Tellern
anrichten und mit der Ingwersauce garnieren.
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