Wirsing-Eintopf mit gerducherter Enten-Brust

Fiir 2 Personen: 1 Bund Suppengemiise 1 Zwiebel

1 EL Sonnenblumendl ca. 500 ml Gemiisebrithe 5 Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren 1 Zweig Rosmarin

etwas Salz 400 g Wirsing 200 g Kartoffeln

etwas Pfeffer 1/2 Bd gl. Petersilie 1 St gerducherte Entenbrust

Suppengemiise und Zwiebel waschen bzw. schilen und wiirfeln. Ol in einem Suppentopf erhit-
zen, Gemiisewiirfel und Zwiebel darin kriftig anbraten. Mit Gemiisebriihe auffiillen, so dass das
Gemiise ca. 2 cm mit Fliissigkeit bedeckt ist. Pfefferkorner, Lorbeer, Wacholderbeeren und Ros-
marin zugeben. Fond salzen und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen. Wirsing
putzen, vierteln, abspiilen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schélen
und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Wirsing und Kartoffeln in den Suppenfond geben, alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten garen. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und hacken. Eintopf nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl.
Haut von der Entenbrust entfernen. Filet in Stiicke schneiden und kurz im Eintopf erhitzen. Mit
Petersilie bestreut servieren.
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