Enten-Brust mit Orangen-SoBe, Apfeln, SiiBkartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets, a 350 g 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 TL Honig Pflanzenol
Salz bunter Pfeffer

Fiir die karamellisierten Apfel:

2 Apfel 2 EL brauner Zucker

Fiir den Siiflkartoffelstampf:

500 g Siilkartoffeln 1 Zwiebel 100 g Butter
1 Muskatnuss 1 Msp. Cayennepfeffer Salz, Pfeffer
Fir die Sauce:

200 ml Orangensaft 2 EL kalte Butter 1 EL Honig
Salz Pfeffer

Fir die Entenbrust:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrustfilets waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Krduter abbrausen
und trockenwedeln. Ol in einer grofen Pfanne erhitzen und die Entenbrustfilets ca. 5 Minuten
bei mittlerer Hitze auf der Hautseite anbraten. Knoblauchzehen abziehen und im Ganzen mit
den Krautern mit in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne in den
Backofen stellen und die Entenbrustfilets darin ca. 15 Minuten garen. Dabei immer wieder mit
dem Bratfett iibergiefen.

Die Filets aus der Pfanne auf ein Ofengitter legen, so dass die Hautseite nach oben zeigt. Mit
Honig bestreichen und unter dem Grill 5 Minuten knusprig braten.

Die Pfanne mit dem Bratensatz fiir die Sauce aufbewahren.

Fiir die karamellisierten Apfel:

Die Apfel schilen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien. Den Zucker in der Pfanne erwiirmen
und die Apfel darin karamellisieren.

Fiir den Siiflkartoffelstampf:

Siifkartoffeln schilen, in grobe Wiirfel schneiden und in gesalzenem Wasser weichkochen.
Zwiebeln abziehen, klein schneiden und in Butter andiinsten. Siilkartoffeln abgiefien, stampfen
und mit Salz, Cayennepfeffer schwarzem Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Zum Schluss die
Zwiebeln untermengen.

Fir die Sauce:

Orangensaft zum Bratensatz der Ente geben und einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und zum Schluss die Butter einrithren. Mit etwas Honig abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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