Entenbrust mit SuRkartoffel-Puree, gebratenem Rosenkohl und
Cranberry-Relish
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Zutaten fiir 2 Personen

Fur das SuBRkartoffel-Piiree:

e 300 g Sulkartoffeln

» 100 g mehlig kochende Kartoffeln
e 3 cm Ingwer

e 1 Orange

e 60 ml Milch

e 60 g Butter

e Muskatnuss

e Salz

o Pfeffer

Fiir die Entenbriiste:

2 Entenbruste a 160 g
1 Bund Thymian
Olivendl

Salz

Pfeffer

Fiir das Relish:

e 1 Orange

120 g Cranberries

160 ml Johannisbeersaft
35 g Zucker

1 Zimtstange

1 Gewurznelke

1 Prise gemahlener Piment

Fiir den Rosenkohl:

e 100 g Rosenkohl
1 Zitrone

1 EL Butter

1/2 TL Zucker
1/2 TL Salz
Pfeffer
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e Olivenol

Zubereitung:

Fur die Kartoffeln gesalzenes Wasser, flr die Kohlsprossen gesalzenes und gezuckertes Wasser zum
Kochen bringen.

Fir das Suf3kartoffel-Puree die Kartoffeln schalen, wurfeln und ca. 20 Minuten sehr weich

kochen. AbgieRen und mit der Gabel fein zerdricken. SuRkartoffeln schalen, warfeln und ca. 10 — 15
Minuten in Butter diinsten. Mit etwas Wasser aufgief3en. Orange auspressen und die Schale abreiben.
Saft und Abrieb zu den StRkartoffeln geben. Ingwer schalen, reiben und ebenfalls

hinzugeben. Sulkartoffeln mit geschlossenem Deckel weich kochen, anschlieend purieren. Nun das
SuRkartoffel-Puree vorsichtig mit dem Schneebesen unter die zerdrickten Kartoffeln heben. Restliche
Butter und so Milch einrthren, bis das Puree cremig ist. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Entenbrust eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Entenbrust auf der Hautseite in die Pfanne geben,
sodass das Fett austritt. Thymian mit in die Pfanne geben. Wenn die Hautseite kross gebraten ist, die
Ente wenden und noch einige Minuten von der anderen Seite garen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir das Relish den Zucker bei schwacher Hitze karamellisieren lassen. Schale der Orange abreiben und
Saft auspressen. Zusammen mit Cranberries, Johannisbeersaft, Piment, Zimt und Gewtirznelke zu dem
Zucker geben. Das Ganze aufkochen und 5 Minuten einkochen lassen. Zimtstange und Nelke entfernen.

Den Rosenkohl waschen und im gesalzenen und gezuckerten Wasser einige Minuten kochen.
AnschlielRend abgiefRen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die R6schen halbieren und in einer heil3en
Pfanne mit Butter und Olivendl schwenken. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronenabrieb wurzen.

Die Entenbrust mit StRkartoffel-Plree, gebratenem Rosenkohl und Cranberry-Relish auf Tellern
anrichten und servieren.

Rezept: Michaela Mandlbauer
Zubereitet von: Michéle van Beirs
Quelle: Die Kuchenschlacht vom 20. Dezember 2016

Episode: Wichtel-Gerichte

2/2



