Enten-Brust mit Kiirbis-Chutney und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

1 Entenbrust a 250 g 1 TL Piment-d’Espelette  Sonnenblumenol
Kubeben-Pfeffer Salz

Fiir das Kiirbis-Chutney:

250 g Hokkaidokiirbis 1 Karotte 1 rote Paprika

1 kleine rote Chilischote 1 grofle Zwiebel 2 Knoblauchzehen
3 cm Ingwer 1 Boskop Apfel 25 g Sultaninen
125 ml weiler Balsamico % EL Honig 50 g Zucker

1 TL Piment-d’Espelette 1 TL Currypulver 1 Nelke
Muskatnuss 3 EL Olivenol Salz, weifler Pfeffer
Fir die Kartoffeln:

4 festk. Kartoffeln 3 Zweige Rosmarin 3 EL Olivenol
Salz

Fir die Entenbrust:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Entenbrust waschen und trockentupfen, ggf. putzen. Haut rautenférmig einschneiden. Mit Salz,
Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen.

Entenbrust in einer heilen Pfanne mit Ol von beiden Seiten ca. 8-12 Minuten anbraten. Dann in
den vorgeheizten Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 62 Grad langsam rosa garen.
Aus dem Ofen nehmen und ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kiirbis-Chutney:

Kiirbis halbieren, von Kernen befreien und in Stiicke schneiden. Karotte schilen und klein schnei-
den. Apfel schilen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und ebenfalls klein schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schilen und ebenfalls fein hacken. Chilischote léings
halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und fein hacken. Paprika putzen, schélen,
halbieren, von Scheidewéinden und Kernen befreien, dann wiirfeln. Sultaninen in 200 ml Wasser
einweichen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen. Currypulver
hinzugeben und gut verrithren. Dann Kiirbis, Karotte, Ingwer und Knoblauch hinzugeben. Sul-
taninen abtropfen lassen und ebenfalls hinzugeben. Alles kurz anschwitzen und mit Essig und
125 ml Wasser abloschen. Zucker, Honig sowie Piment d’Espelette und die Nelke hinzugeben.
Alles gut verriihren, aufkochen lassen und bei niedriger Hitze zugedeckt etwa 15 Minuten kécheln
lassen. Chutney mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Nach den 15 Minuten Paprika-
und Apfelstiicke hinzugeben und fiir weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schéilen und in Vierecke schneiden. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Kartof-
feln in einer Pfanne mit Olivendl und Rosmarinzweig anbraten. Mit Salz wiirzen. Zugedeckt bei
reduzierter Hitze garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Genevieve Soler am 29. Oktober 2019



