Enten-Brust, Réstkartoffeln, Gemiise, Preiselbeersofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

2 Entenbriiste mit Haut Margarine Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

6 mittelgrofle Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin  Salz, Pfeffer
Fiir das Gemiise:

1 kleine Zucchini 1 rote Paprika 5 weile Champignons
1 Zwiebel 2 EL Margarine Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 EL Wild-Preiselbeeren 1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin

3 Zweig Thymian 100 ml Rotwein 1 TL Margarine

Salz, Pfeffer

Fiir die Ente:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbrust waschen, mit Kiichenkrepp abtrocknen und die Haut von eventuellen Federkielen
befreien. Haut kreuzférmig mit einem scharfen Messer einschneiden, das Fleisch darunter nicht
verletzen. Mit Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen.

In einer Pfanne die Margarine auf mittlerer Temperatur erhitzen, die Entenbriiste darin mit der
Hautseite nach unten 4 Minuten anbraten.

Wenden und von der anderen Seite auch 2 Minuten anbraten.

Entenbriiste mit der Haut nach Oben in eine Form geben und fiir 15 Minuten in den Ofen geben.
AnschlieBend einige Minuten ruhen lassen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln halbieren und in einen Topf geben. Salzen und zum Kochen bringen. Kartoffeln ko-
chen bis sie gar sind. Anschlieffend abgieflen und in dem Entenfett auf hoher Temperatur einige
Minuten anbraten.

Rosmarin klein schneiden und dazu geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Gemiise:

Zucchini und die Paprika waschen. Kerngehéiuse der Paprika entfernen und die Paprika in Strei-
fen schneiden. Zucchini ldngs halbieren und schrég in Scheiben schneiden. Zwiebel halbieren, die
Schale entfernen und auch in Scheiben schneiden. Champignons putzen, den Stiel kiirzen und
auch in Scheiben schneiden. Margarine in einer Pfanne auf hoher Temperatur erhitzen und die
Champignons und die Zwiebel braten.

Danach die Zucchini und die Paprika dazugeben und alles fiir ca. 5 Minuten anbraten. Gelegent-
lich schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit der Margarine auf hoher Temperatur
kurz glasig andiinsten. Rosmarin und Thymian dazu geben. Mit Rotwein abléschen und die Prei-
selbeeren dazu geben. Alles fiir 10 Minuten einkochen lassen. Thymian und Rosmarin entfernen.
Anschliefend mit dem Stabmixer kurz piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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