Enten-Brust, Orangen-SoBe, Kiirbis-Piiree, Kiirbis-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Ente:

2 Entenbriiste a 170-200 g 4 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Blétter Salbei 1 EL Butter Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

3 Orangen 100 ml Bitterorangenlikor 200 ml dunkler Gefliigelfond
100 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

1 Butternusskiirbis 1 Sellerieknolle 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 100 g Butter

200 ml Sahne 1 Spritzer Limette Zucker, Salz

Fiir die Kiirbis-Chips:

100 g Butternusskiirbis 2 EL Mehl Pflanzendl, Salz

Fiir die Ente: Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Entenbrust von Sehnen befreien und Haut kreuzférmig einschneiden.

Entenbrust salzen und pfeffern. Entenbrust in eine kalte Pfanne mit den Kréautern auf der Haut-
seite nach unten legen und Pfanne erhitzen, anbraten, bis die Haut schén braun und knusprig
ist. Danach wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten. Etwas Ol und Butter dazugeben.
AnschlieBend Entenbrust im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten rosa garen.

Danach die Entenbriiste in Alufolie gerollt ruhen lassen.

Fiir die Sauce: Von einer Orange einige Zesten ablosen. Orange halbieren und den Saft auspres-
sen. Die zwei anderen Orangen schélen und die einzelnen Orangenfilets herauslosen. Restliches
Fruchtfleisch auspressen.

Das Fett in der Pfanne, in der die Ente gebraten wurde, abgielen und den Bratensaft mit Bitter-
orangenlikor abloschen. Orangensaft und die Orangenzesten hinzugeben und diese weichkdcheln
lassen. Fond zugeben und etwas einkochen lassen. Butter mit einem Schneebesen in die Sauce
einrithren und die Orangenfilets in der Sauce erwiarmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir das Kiirbispiiree: Zwiebel und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln. Kiirbis schélen, ent-
kernen, in Wiirfel schneiden und 360 g abwiegen. Sellerieknolle schélen, grob wiirfeln und 180 g
abwiegen. Butter in einem Topf erwdrmen und die Zwiebel-, Knoblauch-, Kiirbis- und Sellerie-
wiirfel anschwitzen. 4 EL Wasser zugeben und das Gemiise 20 Minuten weichdiinsten. Ingwer
schilen, kleinschneiden und zugeben. Sahne zufiigen und um die Hélfte einkochen lassen. Das
gekochte Gemiise stampfen und mit etwas Limettensaft, Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Kiirbis-Chips: Kiirbis mit einem Kiichenhobel in méglichst diinne Scheiben schneiden
und trockentupfen. Kiirbisscheiben in eine Schiissel geben und mit Mehl bestduben. Pflanzenol
in einem Topf oder in einer Fritteuse vorsichtig auf 120 Grad erhitzen und die bemehlten Kiir-
bisscheiben darin knusprig ausbacken. Anschliefend die Scheiben abtropfen lassen und leicht
salzen.

Die Entenbrust in Tranchen aufschneiden und mit der Orangensauce auf Tellern anrichten. Vom
Kiirbispiiree mit zwei Loffeln Nocken abstechen und neben die Entenbriiste setzen. In jede Nocke
einige Kiirbischips stecken und servieren.
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