Enten-Brust, Orangen-SoBle, Ofen-Mdhren, Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste, a ca. 300 g 2 EL Aprikosenkonfitiire 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin Salz

Fiir die Ofenméhren:

200 g Mohren mit Griin 1 Orange 3 EL fliissiger Honig
2 EL Sonnenblumendol Salz

Fiir die Orangensauce:

1 Orange 200 ml Gefliigelfond 1 EL Speisestérke
Salz Pfeffer

Fiir den Steckriiben-Karotten-Stampf:

1 Steckriibe 3 Kartoffeln 2 Karotten

2 TL Gemiisefond 75 ml Milch 1 EL Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Mit der Hautseite nach unten
in eine kalte Pfanne ohne Fett legen. Bei mittlerer Hitze ca. 6 Minuten braten. Wenden und auf
der Fleischseite ca. 2 Minuten braten. Thymian und Rosmarin waschen und trocken schiitteln.
Blattchen und Nadeln von den Zweigen abzupfen und fein hacken.

Danach unter die Konfitiire riihren.

Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und die Pfanne fiir die Orangensauce beiseite legen. Die
Hautseite der Entenbriiste mit etwas Kriuterkonfitiire bestreichen und die Entenbriiste auf das
Backblech geben. Etwa 15 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Ofenméhren:

Orange heifl waschen, abtrocknen und die Schale fein reiben.

Orangenabrieb mit Honig, Ol und  TL Salz verriihren. Die Mhren schilen und waschen. Dickere
Mohren der Lénge nach halbieren. Nun auf dem Backblech neben der Ente verteilen und mit
der iibrigen Krauterkonfiture marinieren. Im heilen Ofen ca. 25 Minuten schmoren.

Fiir die Orangensauce:

Orange halbieren und auspressen. Orangensaft und Gefliigelfond in die benutze Pfanne gieflen
und den Enten-Bratsatz l6sen. Alles aufkochen und ca. 3 Minuten kocheln lassen. Stéirke mit
2 EL Wasser glattriithren, in die Sauce einriihren und ca. 2 Minuten weiter kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Steckriiben-Karotten-Stampf:

Steckriibe, Kartoffeln und M&hren schélen und in grobe Stiicke schneiden. 20 Minuten im Wasser
kochen lassen.

Milch, Gemiisefond, Butter, etwas Salz, Pfeffer und frisch geriebene Muskatnuss in einem anderen
Topf aufkochen.

Gekochte Steckriibe, Mohre und Kartoffeln mit dem Handriithrgerdt im Topf fein zerkleinern und
die warme gewiirzte Milch unterriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johannes Kneysel am 25. Januar 2021



