Enten-Brust mit Linsen-Salat und Roter Bete

Fiir zwei Personen

Fiir die Entenbrust:

1 Entenbrust mit Haut a 160 g
Fiir den Linsensalat:
150 g Beluga-Linsen

% Knolle Sellerie

1 EL mittelsch. Dijon-Senf
1 Msp. gemahlener Zimt
Salz

Fiir die Rote Bete:

200 g vorg. Rote Bete

1 EL mittelsch. Dijon-Senf
10 EL Olivendol

Fiir den Meerrettichschaum:

1 Stange Meerrettich a 50 g
4 EL Weilweinessig

50 g Sahne

2 EL Sonnenblumendol

1 TL Zucker

1 Zwiebel

% Stange Lauch

2 EL Weiflweinessig
10 EL Olivenol
Pfeffer

1 kleine Zwiebel
2 EL weifler Balsamico Essig
10 g Ingwer

1 weile Zwiebel
100 ml Gemiisefond
30 ml Milch

1 Msp. Sojalecithin

Salz, Pfeffer

1 Karotte

2 EL fliissiger Honig
2 EL Rotweinessig

% Bund Schnittlauch

2 EL Honig
2 EL Orangensaft

1 EL Zucker

1 Lorbeerblatt
20 g kalte Butter
Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Gartenkresse

Fiir die Entenbrust:

Den Ofen auf 110 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Hautseite der Entenbrust mit einem scharfen
Messer mehrmals schrig einschneiden und mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Das Ge-
fliigel mit der Hautseite nach unten in die kalte Pfanne legen und ohne Ol kross anbraten.
Sobald die Hautseite kross ist, das Gefliigel wenden und im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten
gar ziehen lassen.

Fiir den Linsensalat:

Die Linsen in einem Topf mit reichlich Wasser ca. 25 Minuten gar kochen und abgieflen. Die
Zwiebel abziehen, klein schneiden und in 2 EL Olivendl glasig diinsten. Karotte, Knollensellerie
und Lauch in kleine Wiirfel schneiden und mit den Zwiebeln diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und zu den Linsen geben.

Fiir die Vinaigrette Honig, Senf, Essig, Olivensl und Zimt mit Salz und Pfeffer eine cremig an-
rithren und diese zum Linsensalat geben.

Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und unter den Linsensalat heben.

Fir die Rote Bete:

Die Rote Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden und in eine flache Schiissel legen. Zwiebel
abziehen und klein schneiden. Ingwer schélen und fein hobeln. Zwiebeln und Ingwer in einer
Pfanne mit Olivendl glasig andiinsten. Honig, Senf, Essig, Orangensaft und Olivendl zugeben
und mitdiinsten.

Die Marinade durch einen Sieb streichen und iiber der Roten Bete verteilen. Einige Minuten
durchziehen lassen.

Fiir den Meerrettichschaum:

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einem kleinen Topf mit Ol glasig diinsten. Zucker
zugeben und mit dem Essig abloschen. Reduzieren und mit Gemiisefond und Sahne auffiillen.



Das Lorbeerblatt zugeben. Nochmals reduzieren, Meerrettich und Milch angiefien und leicht ein-
kocheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Anrichten mit Sojalecithin und kalter Butter aufmixen.

Fiir die Garnitur:

Die Rote Bete mit dem Linsensalat und der Entenbrust mit Meerrettichschaum auf Tellern
anrichten, mit Gartenkresse garnieren und servieren.
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