Enten-WeiBkohl-Wickel mit Quitten-Madeira-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Wickel:
200 g Entenbrust mit Haut 6 grofle Blitter Weilkohl 1 3 Quitten

1 Orange 1-2 cm Ingwer Parmesan
Sojasauce Sesamol 1-2 Zweige Petersilie
Chili 01 Salz

Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Quitte 2 Schalotten 50 g Butter

2 EL Sahne 150 ml Madeira 250 ml Entenfond
3 Zweige Thymian 1 EL Zucker Salz

Pfeffer

Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen 1-2 cm Ingwer Salz

Pfeffer

Fiir das Topping:

Haut der Entenbrust 3 Quitte 1 Zwiebel

Butter Zucker Salz

Fiir den Wickel:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Weiflkohl bzw. die Blatter in heilem Wasser blanchieren, dann kalt abschrecken und trocken-
tupfen.

Die Haut von der Entenbrust entfernen und fiir den spéteren Gebrauch beiseitelegen.

Ingwer schélen und fein schneiden. Petersilie fein hacken. Entenbrust klein wiirfeln und durch
den Fleischwolf drehen. Entenfleisch mit Ingwer und Petersilie vermengen, dann mit geriebenem
Parmesan, Sojasauce, Sesamol, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Masse gut durchkneten.
Quitten und Orange schilen und in Scheiben schneiden. Auf die Weilkohlblatter legen, dann
die Entenfleischmasse darauf geben und als Roulade einwickeln. Wickel in einer Pfanne in Ol
ringsherum anbraten und dann 10 Minuten bei 180 Grad Ober-/Unterhitze im Backofen garen.
Wickel ab und an mit dem Fett aus der Pfanne iibergieflen.

Fiir die Sauce:

Quitte vom Kerngehiuse befreien und in Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und ebenfalls
in Wiirfel schneiden. Quitten und Schalotten in etwas Butter anbraten. Mit Madeira und Fond
abloschen und mit Thymian, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Sahne zufiigen und etwas kocheln
lassen. Dann die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Butter aufmixen.

Fiir die Bohnen:

Bohnen putzen und ca. 10 Minuten in mit Salz, Pfeffer und Ingwer gewiirzten Wasser kochen,
dann abgieflen.

Fiir das Topping:

Haut der Entenbrust klein schneiden. Quitte vom Kerngehéuse befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebel abziehen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Haut der Entenbrust mit
Quittenwiirfel, Zwiebelwiirfel und Butter anbraten. Mit Salz und Zucker abschmecken. Vor dem
Servieren iiber den Bohnen verteilen.
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