Risotto allarancia mit gebratener Enten-Brust

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

125 g Carnaroli Reis 1 Fenchelknolle 1 Orange

5 Kumquats 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
40 g Parmesan 25 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond
1,5 EL Butter Meersalz Pfeffer

Fiir den marinierten Fenchel:

1 Zitrone 1 Orange 1 TL Ahornsirup

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste mit Haut (180 g) 4 EL Honig 2 EL heller Aceto Balsamico
100 ml Weilwein 100 ml Orangensaft 4 Lorbeerblétter

1 Flocke Butter Olivenol Meersalz

Fiir das Risotto: Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Schalotte und Knoblauch abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Fenchel waschen, trockenreiben, Strunk entfernen, das Fenchelgriin
abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und beiseitelegen. Spéter fiir die Garnitur verwenden.
4 Fenchelknolle in feine Wiirfel schneiden und aus dem restlichen Fenchel feine Scheiben hobeln.
Kumquats waschen, trockenreiben und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Kerne entfernen.
Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Etwas Butter in einen weiteren Topf geben und erhitzen.
Schalotten-, Knoblauch- und Fenchelwiirfel zufiigen und glasig anschwitzen. Ungewaschenen Reis
dazugeben. Mit Weilwein abloschen und einkochen lassen. Reis dann mit heiflem Fond aufgie-
Ben, sodass er gerade bedeckt ist. Alles bei schwacher Hitze offen unter Riihren kdcheln lassen,
bis der Reis die Fliissigkeit komplett aufgenommen hat. Erneut Fond dazu gieflen und das Risot-
to griindlich durchriihren. Die Hilfte der Kumquat-Scheiben dazugeben. Weiterriihren, bis der
Reis nach 20-30 Minuten al dente gegart ist. Wenn das Risotto al dente gegart ist, vom Herd
nehmen und unter stdndigem Riihren mit der restlichen Butter und dem geriebenen Parmesan
fertig stellen. Mit Fenchelgriin, Salz und Pfeffer abschmecken. Orange filetieren und ebenfalls
unter das Risotto mischen. Unbedingt ungewaschenen Carnaroli Reis nutzen, denn so bleibt die
Reisstiarke am Korn und bindet das ganze Risotto. Auflerdem wird immer dann, wenn das Ri-
sotto mit Fond aufgefiillt wird, auch geriihrt.

Fiir den marinierten Fenchel: Zitrone und Orange halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffan-
gen. Gehobelten Fenchel (von oben) mit Zitronen- und Orangensaft, Ahornsirup, Olivensl, Salz
und Pfeffer marinieren.

Fiir die Entenbrust: Ente waschen, trockentupfen, die Haut der Entenbriiste mit einem schar-
fen Messer rautenférmig einritzen, leicht salzen und in einer Pfanne mit Olivendl auf der Haut
anbraten. Kurz vor Ende kurz drehen. Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und in einer ofen-
festen Form im vorgeheizten Ofen in ca. 15 Minuten rosa garen. Restliche Kumquat-Scheiben
(von oben) in der Entenpfanne kurz anbraten, etwas Butter und Honig dazugeben und mit
Orangensaft abloschen. Balsamico, Weiflwein und Lorbeerblédtter zugeben und auf die Hilfte
einkochen lassen. Entenbrust zwischendurch mehrmals mit der Orangensaft-Honig-Balsamico-
Mischung glasieren. Vor dem Aufschneiden ruhen lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.
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