Enten-Brust mit Steinpilz-Rahmlauch und Maronen-6nocchi

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 1 Knoblauchzehe 1 Flocke Butter
2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Maronen-Gnocchi:

100 g mehligk. Kartoffeln 75 g vorgeg. Maronen 1 Orange

1 Ei 100 ml Sahne 20 g Parmesan
1 EL Kastanienhonig 50 g Mehl Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rahmlauch:

1 Stange Lauch, hellgriin 100 g Steinpilze 100 ml Sahne
50 ml Gefliigelfond 1 Zweig Majoran Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 120 Grad HeifSluft vorheizen.

Entenbriiste von allen Sehnen befreien und die Haut moglichst fein mit einem scharfen Messer
rautenformig einritzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauch abziehen, Zehe halbieren und die Entenbriiste grofiziigig mit Knoblauch einreiben.
Entenbriiste zuerst auf der Hautseite kross, spater mit Butter und Thymianzweigen auch auf
der Fleischseite anbraten. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten bis zu einer Kerntemperatur
von 56 Grad schwebend rosa garen. Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, kurz vor dem Servieren
mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und diese knusprig braten. Anschliefend etwas
ruhen lassen und dann tranchieren. Schnittflichen mit Salz nachwiirzen.

Fiir die Maronen-Gnocchi:

Maronen mit Kastanienhonig und Sahne verkochen und anschlielend in einem Mixer fein pii-
rieren. Kartoffeln schélen, in gesalzenem Wasser kalt ansetzen, weichkochen, abgieflen und gut
ausdampfen lassen. Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Parmesan
reiben. Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen.

Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit Maronenpiiree, Orangenabrieb, Mehl, geriebenem Par-
mesan, Eigelb zu einem Gnocchiteig verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss abschmecken.
Teig ziigig in ca. 2 cm dicke Rollen ausrollen. Diese dann in kurze Stiicke teilen und ggf. {iber
ein Gnocchibrett rollen. In leicht gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten garen, mit einer Schaumkelle
herausnehmen und leicht abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne auslassen und die fertigen
Gnocchi darin schwenken.

Fiir den Rahmlauch:

Steinpilze putzen und in gleichméfige Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen und
leicht braunen. Steinpilze darin kross anbraten.

Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Lauch griindlich putzen und in feinste Rin-
ge schneiden. In Butter ohne Farbe anschwitzen und direkt mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Mit Gefliigelfond abloschen, einreduzieren lassen und mit Sahne aufgieen. Nochmals
sdmig einkdcheln und kréftig mit gehacktem Majoran wiirzen.

Die gebratenen Steinpilze unterziehen und je nach gewiinschter Konsistenz mit Sahne oder Fond
nacharbeiten. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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