Glasierte Enten-Brust mit Rahm-Spitzkohl, Sauerkirschjus

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbriiste:

4 Entenbriiste a 120 g 2 EL Speiseol Meersalz, Pfeffer

1 EL Honig

Fiir die Polenta:

200 ml Milch 100 ml Kalbsfond 2 Zweige Rosmarinzweige
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 60 g Polenta

1 EL Butter 1 EL Mascarpone

Fiir den Rahmspitzkohl:

300 g Spitzkohl Meersalz 4 EL Butter

30 g Mehl, gesiebt 500 ml Milch 1 Prise Muskatnuss
weifler Pfeffer 1 Schalotte

Fiir die Sauerkirschjus:

80 g getr. Sauerkirschen 150 ml Portwein 150 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 150 ml Gefliigeljus

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen und trock-
nen. Die Haut der Entenbriiste rautenformig einschneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Briiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen. Scharf anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann auf die Fleischseite wenden. Anschlielend die Fleischstiicke auf einem Git-
terrost im vorgeheizten Backofen ca. 30 — 40 Minuten fertig garen. Fiir die geriihrte Polenta
Milch, Kalbsfond und Rosmarin mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, aufkochen, durch ein Sieb
passieren und die Fliissigkeit in einem weiteren Topf auffangen. Dann zum Kochen bringen,
Butter zugeben und unter stédndigem Riihren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze zu-
gedeckt ca. 30 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriihren. Vom Spitzkohl den Strunk
entfernen, den Kohl in feine Streifen schneiden und in Salzwasser kurz blanchieren. Herausneh-
men und gut abtropfen lassen. Fiir die Bechamelsauce 3 EL Butter in einem Topf schmelzen, das
Mehl mit einem Schneebesen unterrithren und bei mittlerer Hitze unter kréaftigem Riihren an-
schwitzen. Die Milch langsam unterrithren und bei schwacher Hitze zum Kochen bringen (dabei
stindig weiterriihren!). Sobald der Siedepunkt erreicht ist, die Hitze reduzieren und die Sauce ca.
20 Minuten unter Riithren sanft kocheln lassen. Mit Muskat, Salz und weiflem Pfeffer abschme-
cken. Getrocknete Sauerkirschen mit Portwein, Rotwein, Lorbeerblatt und Rosmarin in einen
Topf geben aufkochen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Lorbeerblatt und Rosmarin entfernen,
Gefliigeljus zugeben, alles auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und abschmecken. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig diinsten. Blanchierte Kohl-
streifen hinzufiigen und kurz durchschwenken, mit Salz und Muskat wiirzen. Vor dem Servieren
in der Bechamelsauce erwédrmen. Mascarpone unter die Polenta riithren, evtl. nachschmecken
und bis zum Servieren warm halten. Zum Schluss die Entenbrust auf der Hautseite in einer
vorgeheizten Pfanne kross nachbraten, wenden und mit dem Honig glasieren. Die Entenbriiste
in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Rahmspitzkohl, der geriihrten Polenta und der
Sauerkirschjus servieren.

Frank Buchholz am 19. Januar 2015



