Karamellisierte Enten-Brust mit Spitzkohl-Wickel

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzkohlwickel:

1 kg Spitzkohl Salz 1 Schalotte

60 g Butter 40 g Speckwiirfel 1 EL Petersilie
weifler Pfeffer Zucker Muskatnuss

Fiir die Ente:

4 Entenbriiste (weiblich) Salz weiler Pfeffer
Pflanzendl 10 Korianderkérner 2 Gewdlirznelken

2 Wacholderbeeren 3 Zimtbliiten 4 EL Akazienhonig
Fir die Pilze:

200 g Champignons 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, weiler Pfeffer
auflerdem: dunkle Gefliigelsauce

Spitzkohl putzen, die dufleren schonen Blitter 16sen, dicke Blattansétze entfernen. Blitter in
reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Die griinen Blétter gut abtropfen lassen und auf einem grofien Stiick Frischhaltefolie glatt, leicht
tiberlappend ausbreiten, sodass eine Art ,Matte“ entsteht. Die restlichen Blétter in feine Streifen
schneiden.

Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Speck und
Schalottenwiirfel darin andiinsten. Die Spitzkohlstreifen kurz einschwenken. Mit Petersilie, Salz,
Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen.

Spitzkohlstreifen auf der Spitzkohlmatte verteilen. Fiillung mithilfe der Folie fest in die Kohl-
blatter einwickeln. Rolle fest mit Frischhaltefolie umwickeln und kalt stellen.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. Die Haut der Entenbrust mit einem sehr schar-
fen Messer kreuzweise einritzen, damit das Fett besser ausbrit.

Entenbriiste von beiden Seiten salzen. Fleischseiten zusétzlich mit Pfeffer wiirzen.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Entenbriiste mit der Haut einlegen und bei
maximal mittlerer Hitze braten, bis die Haut schon knusprig ist. Das Fleisch dann wenden und
fiir weitere ca. 2 Minuten auf der Fleischseite fertig braten.

In der Zwischenzeit die Gewdirze in einer Pfanne leicht anrtsten und danach in einem Morser
zerkleinern. Gewiirze und Honig wieder in die Pfanne geben und kurz erhitzen.

Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens einschalten.

Sobald die Entenbrust rosa gegart ist, mit den Hautseiten nach oben in eine Auflaufform setzen.
Mit dem Gewiirzhonig bestreichen. Im heiflen Ofen sacht karamellisieren.

Spitzkohlrolle auswickeln und in Stiicke schneiden. In einem Dampftopf oder asiatischem Bam-
busddampfer iiber kochendem Wasser zugedeckt erhitzen.

Gefliigeljus in einen kleinen Topf geben und erhitzen.

Die Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit einem Kiichenpapier abreiben. Pilze je nach
GroBe klein schneiden. Knoblauch schilen, fein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Knob-
lauch darin andiinsten.

Pilze, Thymian und Rosmarin zugeben und alles anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Entenbrust aufschneiden, mit Pilzen und Spitzkohlwickeln anrichten. Gefliigeljus tibertraufeln
und sofort servieren.
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