Barbarie-Enten-Brust mit Orangen-Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Barbarie-Entenbrust:

2 Entenbriiste, mit Haut 1 Knolle Knoblauch 2 Zweige Thymian
Meersalz Salz Pfeffer

Fiir den Wildkriutersalat:

300 g Wildkrautersalat 1 TL scharfer Senf 1 TL Honig

1 EL Himbeeressig 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Siilkartoffelstampf:

300 g StiBkartoffeln 200 g mehligk. Kartoffeln 100 ml Milch

2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Orangen-Sauce:

4 Orangen 250 ml Rotwein 3 Zweige Thymian
30 g Butter 4 EL brauner Zucker 2 TL Speisestirke

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebeln

Fir die Barbarie-Entenbrust:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Entenbrust rautenférmig einschneiden. Beide Seiten mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Die Entenbrust mit der Hautseite in eine kalte Pfanne ohne Ol legen. Den Knoblauch halbieren
und eine Halfte mit der Schnittfliche nach unten dazugeben. Thymian abbrausen, trockenwe-
deln und dazugeben und die Entenbrust scharf anbraten. Die Entenbrust wenden sobald die
Haut knusprig ist und eine Minute bei ausgeschaltetem Herd ziehen lassen. Mit der Hautseite
nach oben die Ente in den Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 63 Grad garen. Mit
Meersalz wiirzen.

Fiir den Wildkrautersalat:

Ol, Himbeeressig, Senf und Honig vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing
zum Salat geben.

Fiir den Siiflkartoffelstampf:

Kartoffeln und Siikartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In Salzwasser weichkochen.
Wasser abgieflen und die Kartoffeln mit Milch und Butter stampfen. Mit Salz, weilem Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Orangen-Rotwein-Sauce:

Orangensaft auspressen und bis auf einen kleinen Rest mit Rotwein und Zucker autkochen. Thy-
mian hinzufiigen, um ein Drittel einkochen und den Zweig entfernen. Speisestéirke mit iibrigem
Orangensaft verriihren und die eingekochte Sauce damit binden. Butter unterheben.

Fir die Garnitur:

Friithlingszwiebeln putzen, fein schneiden und iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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