Enten-Brust mit Cashew-Kruste und Karotten-Piiree

Fir zwei Personen
Fir die Ente:
2 Entenbriiste a 250 g 200 g Cashewkerne 4 EL Panko-Brosel

3 EL Honig Olivenol

Fiir das Piiree:

500 g Karotten 2 Schalotten 100 ml Gemiisefond
150 ml Sahne Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

10 Zwetschgen 1 Zwiebel 2 EL Akazienhonig
70 g Zucker 2 EL Butter Rotwein, Salz, Pfeffer

Ofen auf 150 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kruste Cashewkerne klein mahlen und mit den Panko-Broseln vermengen.

Haut der Entenbrust abziehen und Briiste in einer Pfanne mit Ol anbraten. Aus der Pfanne neh-
men und mit Honig bestreichen. Anschliefend Cashew-Brosel Mischung auf der Ente zu einer
Kruste formen. Im Ofen 10 bis 15 Minuten garen.

Fiir das Piiree Karotten schéilen und klein schneiden. Schalotte abziehen und klein wiirfeln. In
einem Topf Karotten mit Ol anbraten, mit Fond abléschen und Schalotte hinzugeben. Nach fiinf
Minuten Sahne dazugeben und mittels Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Sauce Zwetschgen waschen, halbieren und entkernen. Zucker in einer Pfanne karamel-
lisieren lassen. Honig dazugeben und ebenfalls karamellisieren lassen. Mit Rotwein abloschen.
Zwetschgen zugeben. Zwiebel abziehen, klein schneiden und ebenfalls hinzufiigen. Mit Butter
abschmecken. Anschlieend durch ein Sieb geben und Zwetschgen pressen. Die Sauce beiseite
stellen.

Fiir die Garnitur die {ibrigen Zwetschgen in derselben Pfanne in Honig und Zucker kurz anbraten
und zur Sauce geben.

Entenbrust mit Cashewkruste und Karottenpiiree auf Tellern anrichten. Zwetschgen-Sauce mit
den Zwetschgen dazugeben und servieren.
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