Enten-Brust, Vanille-Méhren, Kartoffel -Schalotten-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste, a 160 g Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

2 Apfel 1 EL Rostzwiebeln 80 g Zucker

30 g Butter Calvados

Fiir die Vanillemdhren:

5 Karotten 50 g Butter 200 ml Gemiisefond
1 Zweig Petersilie 1 Schote Vanille 1 EL Zucker

Salz, Pfeffer
Fir das Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 4 Schalotten 50 ml Sahne
50 ml Milch 150 g Butter 3 EL Mehl
1 Muskatnuss Frittierol Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Piiree einen Topf mit Wasser und
einer Prise Salz erhitzen. Die Haut der Entenbriiste rautenformig einschneiden und von der
dicken Seite eine Tasche einschneiden. Fiir die Fiillung die Apfel schilen, entkernen und in ha-
selnussgrofle Stiicke schneiden. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und die Apfelstiicke
hineingeben. Mit dem Calvados abléschen und die Butter untermengen. Die Apfel in der Pfanne
schwenken und anschliefend auskiihlen lassen. Die Rostzwiebeln mit den Apfelstiicken vermen-
gen und die Entenbriiste damit fiillen. Eine Pfanne mit Pflanzendl erhitzen und die Entenbriiste
auf der Hautseite kross anbraten, umdrehen und weitere fiinf Minuten bei mittlerer Hitze bra-
ten. Die Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und 20 Minuten im Ofen garen. Die Kartoffeln
schélen. Je nach Grofle halbieren oder vierteln, sodass sie alle die gleiche Gréfle haben und gar
kochen. Anschlielend das Wasser abschiitten. Die Kartoffeln ausddmpfen lassen und durch eine
Presse driicken. Die Sahne mit der Milch und der Butter in einem Topf erhitzen und anschlie-
Bend unter die Kartoffelmasse mengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine Pfanne
mit Frittiercl erhitzen. Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und mit Mehl be-
stduben. AnschlieBend im Ol frittieren, bis diese goldgelb und kross sind. Die Schalottenwiirfel
mit dem Piiree vermengen. Fiir die VanillemShren eine Pfanne mit der Butter erhitzen. An-
schliefend den Zucker hinzufiigen und mit dem Gemiisefond abléschen. Die Karotten schélen, in
kleine Stiicke schneiden, mit dem Petersilienstéingel in die Pfanne geben und schmoren lassen, bis
die Karotten bissfest sind. Anschlielend die Vanilleschote lings aufschneiden, das Vanillemark
herauskratzen und zu den Karotten geben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Ofen auf
Oberhitze stellen und die Entenhaut kross backen. Die gefiillte Entenbrust mit Vanillemohren
und Kartoffel-Schalotten-Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 14. November 2014



