Enten-Brust mit Kiirbis-Gemiise und Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbriiste:

1 ménnliche Barbarie-Entenbrust 25 g Butter 1 Thymianzweig

1 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir das Kiirbisgemiise:

250 g Hokkaidokiirbis 100 ml trockener Weilwein 1 EL Estragonessig
2 Stiele glatte Petersilie 1 Muskatnuss 3 EL Zucker
Honig, Salz

Fir die Kiirbismarinade:

1 Knolle Ingwer, & 2 cm 10 Senfkérner 5 Korianderkorner
1 Zehen Knoblauch 1 Sternanis 1 Gewiirznelke

1 EL getr. Estragonbléttchen 3 Pfefferkérner

Fiir die Rotweinsauce:

1 Orange 2 EL Preiselbeeren 2 EL eiskalte Butter
400 ml trockenen Rotwein 300 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark
1 Stange Zimt Chilisalz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust in einer Pfanne mit Son-
nenblumendl, Butter und dem Thymianzweig scharf anbraten, pfeffern, salzen und im Ofen 15
Minuten garen. Fiir die Rotweinsauce die Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen.
Den Bratensud von der Ente mit Gemiisefond, etwas Rotwein und Orangensaft abloschen, den
Orangenabrieb, die Preiselbeeren und das Tomatenmark untermengen und fiinf Minuten redu-
zieren. Ktwas Chilisalz und die Zimtstange zugeben, mit dem restlichen Rotwein abschmecken
und weitere fiinf Minuten reduzieren. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren, mit der kalten
Butter abbinden und aufkochen lassen. Fiir die Kiirbismarinade die Senfkérner mit den Korian-
derkornern, den Pfefferkérnern, die Gewiirznelke, ein Stiick Sternanis mit dem Estragonbléttchen
im Morser zerstolen. Die Knoblauchzehe abziehen und feinhacken. Den Ingwer schélen, etwas
abreiben und mit dem Knoblauch unter die Gewiirzmischung mengen. Den Kiirbis in etwa ein
Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Zucker in einem flachen Topf schmelzen. Mit Weifiwein
abloschen und unter Rithren das Karamell 16sen. Mit Muskat und Salz wiirzen. Anschliefend von
der Herdplatte nehmen und zehn Minuten mit geschlossenem Deckel ziehen lassen. Die Marinade
auf die Kiirbiswiirfel durch ein Sieb passieren mit etwas Honig und Estragonessig abschmecken.
Die Kiirbiswiirfel zehn Minuten in einem Topf in der Marinade bissfest garen. Anschlieend
alles in ein Sieb kippen und den Sud auffangen. Die Petersilie hacken und mit dem Gemiise
vermengen. Die Entenbrust mit Kiirbisgemiise und Rotweinsauce auf Tellern anrichten, mit der
Marinade betraufeln und servieren.
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