Enten-Brust mit Pfeffer-Honig, Rotkohl, Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriiste 2 Schalotten 1 EL Aceto Balsamico
4 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Kno6pfle:

1,5 Scheiben Bauernbrot (Mischbrot) 3 Eier 150 g Mehl

2 Zweige glatte Petersilie 1 TL Lebkuchengewtiirz 1 EL Butterschmalz

1 EL Butter 1 EL Mineralwasser, spritzig 1 TL Salz, Pfeffer
Fiir den Rotkohl: 2 Orangen % Kopf Rotkohl

2 EL Wildpreiselbeeren Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Die Haut der Entenbriiste mit einem Teppichmes-
ser rautenformig einritzen, mit einer Prise Salz auf der Haut einreiben und mit der Hautseite
nach unten in eine kalte, beschichtete Pfanne legen. Die Entenbriiste ohne Ol langsam anbraten.
Sobald die Hautseite gut gebréunt ist, auch die Unterseite der Entenbriiste salzen, wenden und
kurz anbraten. Die Briiste auf ein Backgitter in die mittlere Schiene des Backofens setzen und
etwa 20 bis 25 Minuten rosa garen.

Fiir den Pfefferhonig die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit ein wenig Ol hellbraun anschwitzen. AnschlieBend vom Herd nehmen, leicht abkiihlen las-
sen, mit einem kleinen Schuss Balsamico abléschen, den Honig dazugeben und mit viel Pfeffer
abschmecken.

Die gegarten Entenbriiste aus dem Backofen nehmen, nochmals mit der Hautseite nach unten
in eine Pfanne geben und langsam knusprig braten.

Fiir die Lebkuchenknépfle die Eier mit einer Prise Salz in einer Schiissel aufschlagen. Mehl unter-
rithren und mit einem Holzkochloffel zwei bis drei Minuten kréftig schlagen, bis der Teig Blasen
wirft.

Das Bauernbrot fein wiirfeln und mit etwas Butter in der Pfanne knusprig zu Croutons ausba-
cken. Petersilie abbrausen und trocken wedeln, fein hacken und zusammen mit den Brotcroutons
zum Teig geben. Mit Lebkuchengewiirz und Pfeffer abschmecken und vorsichtig einen Schuss
spritziges Mineralwasser einriihren.

In einem groflen Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und von dem Teig
mit einem in heifles Wasser getauchten Teel6ffel und dem Handballen kleine Knopfle abstechen
und diese in das kochende Salzwasser gleiten lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Knopfle
etwa drei bis fiinf Minuten im heiflen Wasser ziehen lassen, herausnehmen, abtropfen und tro-
cken tupfen.

Fiir den Rotkohl die Orangen schélen und filetieren. Den Rotkohl in feine Streifen schneiden,
langsam in einer Pfanne mit etwas Pflanzenol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom
Herd nehmen. Die Orangenfilets und die Preiselbeeren vorsichtig unterriihren und nochmals ab-
schmecken.

Die Knopfle in einer Pfanne mit heilem Butterschmalz knusprig braten, einen Essloffel Butter
zugeben und aufschdumen lassen. Anschlieffend die Knopfle auf Kiichenpapier abtropfen und zu-
sammen mit dem Rotkohl auf Tellern anrichten. Die Entenbriiste in Tranchen schneiden, darauf
setzen und mit dem Pfefferhonig betraufeln.
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