Enten-Brust, Pfeffer-SoBe, Prinzessbohnen, Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

2 Entenbriiste, mit Haut

Fiir die Sauce:

200ml Schlagsahne 30 g Butter 30 g Mehl

2 EL Balsamico-Essig 1 EL Kalbsfond 1 EL bunte Pfefferkérner
Fiir die Beilagen:

6 mittelgrofle Kartoffeln, mehlig 300 g Prinzessbohnen 1 Zwiebel

3 EL Speckwiirfel

FEinen Ofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Ko-
chen bringen.

Die Entenbrust auf der Hautseite mit einem Messer karoférmig einritzen. Anschlieend auf der
Hautseite in einer Pfanne anbraten und auf mittlerer Stufe ziehen lassen. Nach etwa zehn Mi-
nuten wenden.

Kartoffeln waschen und schélen, Prinzessbohnen waschen und putzen und etwa zehn bis zwolf
Minuten ins kochende Wasser geben.

Fiir die Sauce den Pfeffer im Morser zerstolen. Aus Mehl und Butter eine Mehlschwitze herstel-
len. Anschlieflend Essig, Kalbsfond und Pfefferkérner hinzufiigen. Riihren, bis eine homogene
Masse entsteht. Abschliefend Schlagsahne hinzufiigen.

Entenbrust aus der Pfanne nehmen und im Ofen warmhalten.

Zwiebel abziehen und klein hacken. Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit den Zwiebeln und
dem Speck im Saft der Ente einige Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Entenbrust mit Bohnen und Kartoffeln auf Tellern anrichten. Sauce separat servieren.
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