Kartoffel-Kastanien-Piiree und Enten-Briiste

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, fest Salz 200 g Maronen, vorgegart
1/2 1 Milch 2 Zwiebeln 2 EL Butter

1 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 Zwiebel

2 Entenbriiste a ca. 150 g Pfeffer, Salz 1/8 1 Rotwein

50 ml Sahne 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, in grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser garen, kurz
vor Ende der Garzeit die Maronen dazu geben. Wenn die Kartoffeln weich sind, alles abgie-
Ben und den Topf nochmals zuriick auf den Herd stellen, damit die iiberschiissige Fliissigkeit
verdampft. In einem kleinen Topf Milch erhitzen. Die Kartoffeln und Maronen durch die Presse
driicken und die Milch mit einem Schneebesen oder Riihrgerét unterschlagen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Die Zwiebeln schilen, klein schneiden, in einem Topf mit 1 EL Butter
andiinsten, mit 1 EL Mehl bestduben, leicht braunen und unter das Kartoffel-Kastanienpiiree
ziehen. Vor dem Servieren mit Salz und Muskat abschmecken und wer mag kann noch etwas
Butter unterziehen. Fiir die Entenbrust die Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Entenbriiste
von der Haut befreien, in Streifen schneiden, pfeffern, salzen und in einer Pfanne mit 1 TL Butter
kurz anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller zur Seite stellen. Die
Zwiebeln mit der restlichen Butter in die Pfanne geben, anrtsten und mit Rotwein abléschen.
Alles einkdcheln lassen, mit der Sahne auffiillen, einmal kurz aufkochen, das Fleisch in die Pfanne
geben und darin anschwenken. Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken
bzw. fein schneiden. Das Piiree mit dem Fleisch und der Sofle anrichten und mit Petersilie und
Schnittlauch bestreut servieren.

Tipp: Es lassen sich auch Esskastanien fiir den Auflauf verwenden. Die Kastanien kreuzweise
iiber die Spitze einritzen auf einem Backblech bei 180 Grad (circa eine halbe Stunde rosten, bis
die Schale abplatzt. Die Schale entfernen und die gegarten Kastanien zum Schluss mit den Kar-
toffeln kochen. Das Piiree kann man auch in Auflaufférmchen fiillen und im Ofen mit geriebenem
Bergkése iiberbacken.
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