Griinkohl mit Enten-Brust-Filet und Bier-Sofle

Fiir 4 Personen

Griinkohl:

1.2 kg Griinkohl 2 Zwiebeln 1.5 EL Senf

2 EL Puderzucker 1 1 Gemiisebriihe Olivenol, Salz, Pfeffer
Entenbrustfilets:

4 Entenbrustfilets Salz, Pfeffer, Olivencl Butterschmalz

Sofle:

1 Bund Suppengriin 1 EL Tomatenmark Butterschmalz
Olivenol 750 ml Bier 250 ml Gemiisebriihe
Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter
Salz, Pfeffer

Kartoffeln:

1 kg Drillinge 2 EL Zucker Butterschmalz, Salz

Griinkohl:

Den Griinkohl griindlich putzen und in kochendem Wasser 3 Minuten blanchieren. Eiskalt ab-
schrecken und gut ausdriicken.

Die Zwiebeln wiirfeln. Das Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin an-
diinsten. Senf und fein gesiebten Puderzucker hinzufiigen und mit den Schalotten vermengen.
Griinkohl und Briihe in den Topf geben, mit dem Gewlirzansatz vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Topf verschlieBen und den Griinkohl bei méBiger Hitze eine Stunde schmo-
ren.

Entenbrustfilets:

Die Entenbriiste waschen, trocknen und die Haut mit einem scharfen Messer rautenférmig ein-
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivenol und Butterschmalz erhitzen und die Entenbriiste auf der Hautseite etwa 2 Minuten
anbraten. Die Filets drehen und auf der Fleischseite kurz anbraten, bis sie eine schone braune
Farbe haben.

Die Entenbriiste auf den Griinkohl legen und 10 Minuten bei kleiner Hitze und geschlossenem
Deckel im Topf ziehen lassen.

Sofle:

Das Suppengemiise sdubern und in kleine Stiicke schneiden. Olivensl und Butterschmalz in ei-
nem Topf oder in einer hohen Pfanne erhitzen und das Gemiise darin anbraten.

Tomatenmark hinzufiigen, verteilen und kurz résten.

Bier und Wasser/Gemiisebrithe und Kréuter hinzufiigen.

Den Sud etwa 1 Stunde kocheln lassen, durch ein Sieb gielen und das Gemiise und die Gewdlirze
auffangen. Den Sud aufkochen und um die Hélfte reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abkiihlen lassen und schélen. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Kartoffeln von allen Seiten braten. Dabei zuckern und mit 1 Prise Salz
wiirzen.

Anrichten:

Den Griinkohl und die karamellisierten Kartoffeln auf Teller geben. Die Entenbrustfilets in Schei-
ben schneiden und auf dem Griinkohl platzieren. Die Sole um den Griinkohl gieflen und die Filets
damit betrdufeln.
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