Enten-Brust, Enten-Leber-Feigen-Ravioli, Krduterseitlinge

Fiir zwei Personen
Fir den Ravioli-Teig:

125 g Hartweizengriel 75 g Mehl 2 Fier

4 EL Hartweizengrief3 1 Prise feines Salz

Fiir die Fiillung:

40 g Entenleber 4 Feigen 2 rote Zwiebeln

2 EL Zucker 1 Ei, (EiweiB) 150 ml trockener Rotwein
100 ml Portwein 2 Zweige Thymian 1 Prise Quatre epices

% TL Butter 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Ente:

2 kl. Barbarie-Entenbriiste 2 EL Entenschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

120 g Kréauterseitlinge 50 ml Entenjus 4 Zweige glatte Petersilie
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir den Ravioli-Teig:

Den Nudelgrief} in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier aufschlagen und Salz hinein-
geben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswallen.
Fiir die Fiillung:

Die roten Zwiebeln abziehen, halbieren und léings in Scheiben schneiden. Zucker in einen Topf
streuen und karamellisieren lassen. Mit Rot- und Portwein abléschen und die Thymianzweige
dazugeben. Die Zwiebeln im Wein ca. 8 Minuten garen.

Die Feigen schilen und in Wiirfel schneiden. Die Entenleber in einer Pfanne mit aufgeschdumter
Butter ca. 1 % Minuten braten und herausnehmen.

Die Zwiebeln in einem Passiersieb auffangen und den Rotweinfond mit der Butter langsam siru-
partig einkochen lassen. Die Zwiebeln wieder hineingeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Rotweinzwiebeln hacken und mit Feigen und fein gewiirfelter Entenleber in eine Schiissel
geben. Alles mischen und mit Quatre epices, Salz und Pfeffer abschmecken.

Der Karamell entwickelt sich in der Pfanne mal gar nicht und mal extrem schnell? Einfach den
Zucker mit etwas Wasser mischen und dann karamellisieren lassen das sorgt fiir eine gleichmé-
Bige Braunung. Jeweils einen gehéuften Teeloffel der Fiillung im Abstand von ca. 8 cm auf einer
Bahn verteilen, die Zwischenrdume mit Eiweifl bestreichen, mit der anderen Lage abdecken und
andriicken.

Mit einem Ravioli-Ausstecher die Pasta ausstechen, im kochenden Salzwasser etwa 4 Minuten
al dente garen und mit einer Schaumkelle herausholen.

Fiir die Ente:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Ente waschen, trockentupfen und die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer rau-
tenformig einritzen. Kréftig salzen und pfeffern.

Entenschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Entenbriiste auf der Hautseite knusprig ausbra-
ten. Die Entenbriiste auf einem Rost im vorgeheiztem Ofen ca. 8 Minuten rosa garen.



Fiir die Sauce:

Die Krauterseitlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und halbieren.

1 EL Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Pilze darin kréftig anbraten. Die Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Entenjus und Petersilie unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Miteinander nochmal
aufkochen lassen.

Die Ravioli durch die Sauce ziehen, auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.
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