Orangen-Ente, Rosenkohlbldtter, Chili-Mdhren, Kartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir das Gefliigel: 2 Barbarie-Entenbriiste & 170 g Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce: Orangen-Abrieb 200 ml Orangensaft
% Zwiebel 200 ml Rinderfond 1 % EL Honig

50 ml Grand-Manier 20 ml Sojasauce 1 % EL Rotweinessig
3 Sternanis 1 Zimtstange 50 g kalte Butter
120 g Rosenkohl 50 g Butter 1 Muskatnuss

1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Rosenkohl: 120 g Rosenkohl 50 g Butter

1 Muskatnuss 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Mohren:

200 g Babymohren mit Griin 1 Zitrone 2 EL Honig

3 EL Butter % TL Chiliflocken

Fiir die Kartoffeln:

2 festk. Kartoffeln 25 g Butter

Fiir das Gefliigel: Den Ofen auf 110 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Ente die En-
tenbrust waschen, trockentupfen und auf der Hautseite rautenférmig einritzen. Hautseite mit
Salz und Pfeffer wiirzen, einreiben und in eine kalte Pfanne ohne Fett geben. Pfanne kriftig
erhitzen, 5 Minuten anbraten und das Fleisch salzen und pfeffern. Entenbriiste kurz von der Un-
terseite braten, aus der Pfanne nehmen und auf ein Ofengitter setzen. Etwa 20 Minuten garen
und anschliefend 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sauce: Fiir die Sauce Orangen schiilen, filetieren und austretenden Saft auffangen.
Zwiebeln abziehen, halbieren und in halbe Ringe schneiden. Zwiebeln in der Pfanne mit dem
Bratensatz anbraten. Honig dariiber geben, leicht karamellisieren lassen und mit Grand Manier
abloschen und flambieren. Rotweinessig angielen und Orangensaft sowie Rinderfond hinzuge-
ben. Etwas Sojasauce, halbe Zimtstange und Sternanis dazugeben und auf die Hélfte reduzieren
lassen. Mit eiskalter Butter aufmontieren. Orangenfilets hinzugeben, aufwédrmen und vorsichtig
umriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Orangenschalen mit einem Zestenreifler in hauch-
diinne Streifen verarbeiten und 1 Minute in kochendem Wasser blanchieren und zur Sauce geben.
Fiir den Rosenkohl: Fiir den Rosenkohl diesen waschen, abtropfen lassen und den Stielansatz
kreuzférmig einschneiden. Einige Blétter abtrennen und in kochendem Salzwasser 2 Minuten
blanchieren. Bldtter in Eiswasser legen und im Sieb abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
schmelzen und Rosenkohl darin ca. 3 Minuten anbraten. Mit etwas Muskat, Salz und Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Fiir die Mohren: Fiir die Mohren diese schilen, von den Enden befreien und 4 Minuten in
Salzwasser kochen, abschrecken und beiseite stellen. Honig, Butter, Zitronensaft und Chili in
eine Pfanne geben und Mdohren kurz mitbraten.

Fir die Kartoffeln:

Fiir die Kartoffeln diese schélen, zylinderférmig schneiden und in einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Kartoffeln in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter schwen-
ken und leicht anrésten. Orangen-Ente mit gebratenen Rosenkohlbléttern, Kartoffeln und Chili-
Mohren auf Tellern anrichten und servieren.
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