Enten-Brust mit Orangen-Sofe, La Ratte, Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die La Ratte Kartoffeln:

6 mittlere La Ratte Kartoffeln 2 EL Krauter der Provence Salz

Fiir die Entenbrust mit Orangensauce:

2 Entenbrustfilets, a 150 g 3 Orangen 1 Schalotte

5 cl Bitterorangenlikor 2 EL Honig 30 g Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Feldsalat mit Ziegenkise:

200 g Feldsalat 1 Ziegenkéserolle 1 Birne

4 Brombeeren 4 Zitrone 50 g Walnusskerne
2 TL Waldhonig 1 EL Olivenol Chilisalz, Pfeffer

Fiir die La Ratte Kartoffeln:

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, halbieren und mit kaltem Wasser abspiilen.

Gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin garkochen.
Kurz vorm Servieren die Kartoffeln mit den Krautern der Provence betreuen.

Fiir die Entenbrust mit Orangensauce:

Schale einer Orange abreiben und den Saft von 1,5 Orangen auspressen. Die iibrige Hélfte in
Scheiben schneiden. Die 3. Orange halbieren und aus einer Hélfte die Filets heraustrennen.
Wasser im Topf zum Kochen bringen und die Orangenscheiben 5 Minuten darin kochen. Danach
20 Minuten im Ofen auf mittlerer Schiene antrocknen lassen.

Die Entenbrustfilets waschen, trockentupfen und die Haut mehrfach diagonal einschneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin zuerst auf der Hautseite bei hoher Hitze
scharf anbraten, wenden und auf der anderen Seite ebenfalls anbraten. Mit Bitterorangenlikor
abléschen.

Schalotte abziehen und fein hacken. Zusammen mit Orangensaft und dem -abrieb in die Pfanne
geben. Den Honig dazugeben und die Ente auf der Fleisch- nicht Hautseite darin kurz ziehen
lassen.

Entenbrustfilets aus der Sauce nehmen, in Alufolie einwickeln und fiir ca.

8 Minuten in den Ofen geben.

Die Orangen-Sauce weiter in der Pfanne bei hoher Temperatur einkochen lassen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die ausgelosten Orangenfilets kurz vorm Servieren kurz in der Sauce ziehen
lassen.

Fiir den Feldsalat mit Ziegenkése:

Den Salat waschen, trockenschleudern und ggf. verlesen.

Birnen waschen, vierteln, vom Kerngeh&use befreien und in diinne Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Birnenscheiben und Walniisse darin leicht anrosten.
Ziegenkise in dicke Scheiben schneiden und ebenfalls in der Pfanne anbraten.

Zitrone halbieren und etwas Saft auspressen. Zitronensaft, Honig und Olivenol zu einer Vinai-
grette verrithren, mit Chilisalz, Pfeffer abschmecken. Vinaigrette unter den Feldsalat heben.
Feldsalat mit den Birnen, Ziegenkése, Niissen und Brombeeren anrichten und mit etwas Vinai-
grette betrdufeln. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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