Barbarie-Enten-Brust mit Portwein-Jus, Topinambur-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 1 Zweig Thymian 20 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Portweinjus:

2 Schalotten 20 g Tomatenmark 200 ml dunklen Kalbsfond
100 ml Rotwein 100 ml roten Portwein 10 ml Olivenol
Speisestérke

Fiir das Topinamburpiiree:

200 g Topinambur 1 mehligk. Kartoffel 2 Schalotten
50 g Creme-fraiche 50 g Butter Muskatnuss
Fiir die Rosenkohlblitter:

200 g Rosenkohl 10 ml Walnussol Salz, Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Entenbriiste waschen, trockentupfen, parieren und Fett der Haut rautenférmig einritzen. Auf
dieser Fettseite in einer Pfanne kross anbraten. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Enten-
briiste wenden und mit Thymian und Butter auf der Fleischseite weiterbraten.

Entenbriiste auf ein Ofengitter geben und im Backofen auf eine Kerntempreatur von ca. 56 Grad
rosa garen. Vor dem Auftranchieren kurz ruhen lassen.

Fiir die Portweinjus:

Schalotten abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Oliventl anbraten. Tomatenmark hin-
zugeben und solange mitrosten, bis es briunlich wird. Mehrfach mit Rotwein abléschen und
diesen vollstéindig einreduzieren lassen. Im Anschluss mit Kalbsfond auffiillen und stark einre-
duzieren. Zum Schluss mit Portwein abschmecken und gegebenenfalls leicht mit Stéarke abbinden.
Fiir das Topinamburpiiree:

Topinambur und Kartoffeln schilen und in Salzwasser vollstéindig weich kochen. Anschlieend
abgieflen und gut ausdampfen lassen. In der Zwischenzeit Schalotten abziehen und fein ha-
cken. Butter in einer Pfanne stark erhitzen, bis eine braune Butter entsteht. Schalotten darin
weichdiinsten. Schalotten, braune Butter, Topinambur, Kartoffeln und Créme fraiche zusam-
men cremig piirieren. Eventuell durch ein Sieb streichen. Muskatnuss reiben und Piiree damit
abschmecken.

Fiir die Rosenkohlblétter:

Von den Kohlsprossen sorgfiltig duflere Bldtter entfernen und verbliebenen Képfchen vierteln.
Zuerst Rosenkohlviertel in einer Pfanne mit Walnussol anbraten. Anschlieend Blétter hinzuge-
ben und nur kurz zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 04. November 2022



