Ente a I'orange mit Kartoffel-Stroh und Mairiiben

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste mit Haut Pfeffer Salz

Fiir die Orangensauce:

2 Orangen 2 EL Wasser 75 g Zucker

2 EL Orangenlikor 1 EL Rotweinessig 200 ml Gefliigelfond
Fir das Kartoffelstroh:

3 grofle festk. Kartoffeln Ol 1 EL Mehl

Fiir die Mairiiben:

4 Mairiiben 1 EL Butter 1 EL Zucker

Fiir die Entenbrust:

Backofen auf 130 C Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fritteuse vorheizen.

Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer kreuzweise einritzen.

Von beiden Seiten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, auf der Hautseite darauf achten die Gewdiirze
auch in die Haut zu reiben. Entenbriiste auf der Hautseite in eine kalte, ofenfeste Pfanne legen
und langsam die Temperatur erhéhen, bis das Fett austritt und die Haut knusprig ist, etwa 6-10
Minuten. Entenbriiste wenden und ca. 2 Minuten bei hoher Temperatur anbraten. Wieder auf
die Hautseite legen und Pfanne in den Ofen stellen. Die Entenbriiste nach 6-10 Minuten oder
bei einer Kerntemperatur von 62°C aus dem Ofen nehmen. Mindestens 5 Minuten ruhen lassen,
bevor sie aufgeschnitten werden.

Fiir die Orangensauce:

Von einer Orange die Haut abreiben und den Saft auspressen. Zucker mit Wasser in einem Topf
erhitzen bis die Mischung langsam Farbe bekommt. Von der Flamme nehmen und Saft der Oran-
ge, Abrieb der Orange, Orangenlikér und Rotweinessig in einer Schale mischen und vorsichtig
dazugeben, schnell umriihren. Wieder auf die Flamme geben und unter starker Hitze kurz auf-
kochen lassen. Gefliigelfond durch ein Tuch abseihen und mit zur Sauce geben. Bei starker Hitze
reduzieren lassen. Die zweite Orange schilen und filetieren. Filets mit in die reduzierte Sauce
geben und kurz aufwirmen.

Fiir das Kartoffelstroh:

Kartoffeln waschen, schélen, trocknen und in Julienne schneiden. in eine Schiissel geben und mit
Mehl bestduben. Kartoffelstreifen in der Fritteuse ausbacken, zwischendurch mit einem Holz-
stdbchen auseinanderziehen.

Wenn die Kartoffelstreifen die gewiinschte Farbe haben aus der Fritteuse nehmen und auf Kii-
chenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

Kartoffelstroh mit Meersalz bestreuen.

Fir die Mairiiben:

Aus den Mairiiben mit einem Kugelausstecher kleine Béllchen ausstechen. Vor dem Weiterver-
arbeiten in einer Schiissel mit kaltem Wasser aufbewahren. Kugeln, Wasser, Butter und Zucker
in einer Pfanne erhitzen. Aus Backpapier einen runden ,Deckel* mit einem Loch in der Mitte
schneiden und iiber die Pfanne legen, etwas andriicken. Auf mittlerer Hitze kochen lassen bis die
Flissigkeit verdampft ist. Mit Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Anne-Katrin Elster am 05. Juni 2019



