Enten-Brust mit Rotwein-SoBe und Steinpilz-Lauch-Gemdse

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets a 200 g Salz Pfeffer

Fiir die Rotweinsauce:

1 Rote Zwiebel 250 ml Rotwein 2 EL Butter
neutrales Speisedl Salz Pfeffer

Fiir das Steinpilz-Lauch-Gemiise:

200 g Steinpilze 1 Stange Lauch 1 Gemiisezwiebel
neutrales Speisedl Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust die Entenbrustfilets waschen, trocken tupfen und von Fett und Sehnen be-
freien. Haut der Entenbrust rautenférmig einschneiden, dabei nicht ins Fleisch schneiden. Pfanne
erhitzen und die Entenbrustfilets ohne Fett auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Entenbrust-
filets bei niedriger Hitze langsam fertig garen.

Fiir das Steinpilz-Lauch-Gemiise Steinpilze putzen und wiirfeln. Lauch waschen, putzen und in
Ringe schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ol er

hitzen. Zwiebeln glasig anschwitzen. Steinpilze und Lauch hinzugeben und goldbraun anbraten.
Fiir die Rotweinsauce Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ol erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig diinsten. Mit Rotwein abloschen und reduzieren lassen. Sauce mit kalter Butter
binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Entenbrustfilets mit Steinpilz-Lauch-Gemiise und Rotweinsauce auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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