Enten-Brust, Pilz-SoBe, Ofenkiirbis, 6rinkohl-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Ofenkiirbis:

1 kl. Hokkaido-Kiirbis 2 Feigen 50 g Walniisse

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 TL fliissiger Honig

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Currypulver 1 TL Rauchsalz

3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust: 2 Entenbriiste mit Haut Salz, Pfeffer

Fiir die Pilzsauce:

100 g braune Champignons 50 g weifle Champignons 50 Kriuterseitlinge

1 kleine Zwiebel Butter 100 ml trockener Weiflwein
300 ml Gemiisefond 1 TL edelsiiles Paprikapulver 2 EL Mehl

Speisestéarke Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Griinkohl 1 siilsaurer Apfel 20 g Kiirbiskerne

1 TL Dijonsenf 50 ml Avocadodl 30 ml dunkler Balsamico

Fiir den Ofenkiirbis: Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, vierteln und entkernen. Anschlieend den Kiirbis in gleichméfige Spalten schnei-
den. Kiirbisspalten mit Olivendl benetzen und mit Kreuzkiimmel, Curry und Rauchsalz wiirzen.
Kiirbis mit Krdutern in eine Auflaufform geben und 30 Minuten im Ofen backen. Feige in Schei-
ben schneiden und mit Olivensl und Honig marinieren. Wenn der Kiirbis fertig ist den Ofen
Offnen, marinierte Feigenscheiben auf den Kiirbis legen und bis zum Servieren im Ofen ruhen
lassen. Walniisse grob hacken und den Ofenkiirbis damit garnieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Entenbrust: Backofen auf 175 Grad Umluft umstellen.

Entenbriiste mit Kiichenpapier trockentupfen. Hautseite mit einem scharfen Messer kreuzweise
einritzen. Dabei nicht in das Fleisch schneiden. Fleischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
ofenfeste Pfanne ohne Fett auf mittlere Stufe erhitzen. Entenbriiste mit der Hautseite nach unten
in die Pfanne legen und ca. 5 Minuten kréftig anbraten, bis die Haut leicht gebraunt ist. Wenden
und auf der Fleischseite fiir weitere 2-3 Minuten braten. Entenbriiste in der Pfanne im Ofen fiir
15 Minuten weitergaren. Das Fleisch sollte leicht rosa sein.

Entenbrust nach Belieben im Ganzen oder diinn aufgeschnitten servieren.

Fiir die Pilzsauce: Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Pilze putzen und vierteln. Butter in einer
Pfanne zerlassen, Zwiebel hinzugeben und glasig anschwitzen.

Pilze hinzugeben und anbraten. Mit Mehl bestduben, verrithren und mit Weilwein unter Rithren
abloschen. Gemiisefond hinzugeben und mit Paprikapulver wiirzen. Die Sauce bis zur gewiinsch-
ten Konsistenz einkochen lassen. Ggf. mit etwas Speisestérke abbinden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat: Griinkohl griindlich waschen, trockenschleudern und fein schneiden.

Apfel waschen, trockentupfen, vom Kerngehiiuse befreien und fein wiirfeln. Aus Essig, Ol und
Senf eine Vinaigrette herstellen und den Salat damit marinieren. Mit Kiirbiskernen garnieren.
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