Enten-Brust mit Orangen-Risotto in der Lauch-Hiille

Fiir zwei Personen
Fiir das Gefliigel:

2 Entenbriiste a 150 g
Pflanzenol

Fiir den Honig:

100 g fliissiger Honig
1 Nelke

% TL gerebelter Thymian
Fiir das Risotto:
100 g Risottoreis

% Knolle Sellerie

50 g Parmesan

300 ml Hithnerfond

1 Zweig Rosmarin
Salz

1 Sternanis
1 Kardamomkapsel

1 Orange, Abrieb

% Stange Lauch

100 ml trockener Weiflwein
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
Pfeffer

1 Zimtstange
1 Orange, Zesten

1 Hokkaido-Kiirbis
1 Karotte

100 ml Orangensaft
1 Zweig Thymian

1 TL Zucker

Fiir die Lauch-Hiille:
1 Stange Lauch

Fiir das Topping:

20 g gepoppter Reis

% TL Lebkuchengewiirz

100 g Butter Salz, Pfeffer

1 EL Butter Salz, Pfeffer

2 Borretsch-Bliiten
Salz

1 Orange, Abrieb

Fiir das Gefliigel:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrust waschen, trockentupfen und auf der Hautseite rautenformig einschneiden. In
einer Pfanne ohne Ol die Entenbrust auf der Hautseite knusprig braten. Dabei das Gefliigel mit
einem kleinen Topf beschweren. Rosmarin und Thymian mit in die Pfanne geben. Das Fleisch
kurz wenden und mit der Hautseite nach unten fiir 8 Minuten in den Ofen geben.

Die Entenbrust herausnehmen, in Alufolie einschlagen und ruhen lassen.

Fiir den Honig:

Sternanis, Zimt, Nelke und angedriickten Kardamom in einem kleinen Topf ohne Ol anrosten.
Den Honig dazugeben und bei geringer Hitze ziehen lassen. Von der Orange einige Zesten reiflen
und diese mit gerebeltem Thymian unter den Gewiirzhonig riithren.

Die Entenbrust mit dem Wiirzhonig einreiben und noch einmal kurz in einer sehr heiflen Pfanne
auf der Hautseite anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir das Risotto:

Karotte und Sellerie schilen, von den Enden befreien und fein wiirfeln.

Den Kiirbis vierteln, das Kerngehéuse herauslésen und das Fruchtfleisch grob hacken. Den Lauch
von der dufleren Schale und dem Wurzelwerk befreien und in diinne Ringe scheiben. 1 EL Butter
in einem Topf aufschdumen und darin das Gemiise scharf anbraten.

Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und die Hélfte des Gemiises beiseite stellen.

Den Reis dazugeben, kurz mitrésten und mit Weilwein abléschen. Hithnerfond und Orangensaft
angieflen und bei geringer Hitze etwa 15 Minuten kochen. Orangenabrieb, Rosmarin und Thy-
mian hinzugeben.

Die Orange filetieren und die Filets mit dem angediinsteten Gemiise zum Risotto geben.

Den Parmesan auf einer Vierkantreibe reiben und das Risotto mit Parmesan, iibriger Butter,
Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Lauch-Hiille:

Die dufleren Blitter vom Lauch in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten blan-
chieren, in Eiswasser abschrecken und trockentupfen. Butter in einer Pfanne aufschdumen, die
Blatter darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und einen Ring daraus formen.

Fiir das Topping:

In einem kleinen Topf den gepoppten Reis kurz anrésten und mit dem Lebkuchengewdiirz, dem
Abrieb einer halben Orange und etwas Salz wiirzen.

Den Lauchring auf Tellern anrichten, das Orangen-Risotto hineingeben und die Entenbrust dar-
auf legen. Auf die Entenbrust den gepoppten Reis drapieren und mit einer essbaren Bliite Bor-
retsch garniert servieren.
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