Entenbrust, Rhabarber, Friihling-Wirsing, Kresse-Rosti

Fiir zwei Personen

4 Barbarieentenbriiste & 160 g 50 g Speck 2 grofle Kartoffeln
200 g Himbeer-Rhabarber 500 g Wirsing 2 Schalotten

1 Ei 50 g Butter 100 ml roter Portwein
10 ml Creme de Cassis 10 ml Himbeergeist 200 ml Sahne

1/2 Kasten Brunnenkresse 1 Muskatnuss 1 Vanilleschote

1 Sternanis 100 g Zucker 2 EL Stérke

Ol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen, abtupfen und
die Haut rautenférmig einschneiden, sodass das Fett besser ausbraten kann. Diese in einer hei-
fen Pfanne mit etwas Ol auf der Hautseite solange anbraten, bis sie schén knusprig sind. Die
Entenbriiste wenden, auf der Fleischseite ebenfalls anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieend die Entenbriiste in den vorgeheizten Backofen geben und bis zu einer Kerntem-
peratur von 57 Grad garen. Wahrenddessen die Haut des Rhabarbers abziehen und diesen in
finf Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
dem Portwein abloschen. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark heraus-
kratzen. Das Vanillemark zusammen mit dem Sternanis zu dem Portwein geben. Das Ganze
einmal aufkochen lassen, mit etwa einem Essloffel Stidrke binden und anschliefend mit dem
Himbeergeist und der Creme de Cassis abschmecken. Die geschnittenen Rhabarberstifte zu der
Portwein-Mischung geben und kurz aufkochen lassen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Den
Wirsing waschen und vom Strunk und den dufleren Bléttern befreien. Diesen anschlielend in
Rauten schneiden und im Topf blanchieren. Den Wirsing im Eiswasser abschrecken und gut aus-
driicken. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden, die Schalotten abziehen und ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden. Die Schalotten- und Speckwiirfel in einer Pfanne mit etwas Butter anschwit-
zen, 200 Milliliter Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Nachdem die Sahne etwas eingekocht
ist, den geschnittenen Wirsing dazugeben. Die Muskatnuss reiben und etwas von dem Abrieb
dazu geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und gegebenenfalls mit Stérke leicht
binden. Die Kartoffeln schilen und mit einer Reibe grob raspeln. Die Kartoffelraspeln mit etwas
Abrieb der Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend etwas Kresse zupfen. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen, die Hilfte der Kartoffelraspeln hineingeben und mit der Kresse belegen.
Mit der zweiten Hélfte der Kartoffelraspeln die Kresseschicht bedecken und den Roésti von beiden
Seiten knusprig backen. Die rosa gebratene Entenbrust mit dem Rhabarber, Friithlingswirsing
und dem Kresse-Rosti auf Tellern anrichten und servieren.
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