Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Weihnachtsmenii 2022 — Teil 2: Entenbrust mit Petersilienwurzel & Rotwein-
Schalotten

Eine feine, festliche Ente

Entenbrust mit Petersilienwurzel ist eine feine Kombi. Das Wurzelpiiree wird mit Mandelmus abgeschmeckt.
Das gibt dem samtigen Piiree eine nussige Note. Wer mochte, kann noch eine paar Petersilienwurzeln in Butter
duinsten und dazu reichen.

Als suilliche Beilage reichen wir dazu Rotwein-Schalotten. Und fiir etwas knusprigen Biss sorgen die frittierten
Wurzelschalen. Alles in allem eine kostliche Mahlzeit.

Deswegen hier die Rezeptur fiir unsere Entenbrust:

Zutaten

¢ 4 heimische Entenbriiste, weiblich

2 EL Honig

6 EL Sojasauce

500 g heimische Bio-Petersilienwurzel
200 ml Milch

50 g Mandelmus

Muskatnuss


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2022/12/Entenbrust-und-Petersilienwurzel-scaled.jpg

Salz & Pfeffer

250 g Schalotten

500 ml Rotwein (z.B. Badischer oder Wirttemberger Wein)
1Bio-Orange

1TL Starke

1 Zimtstange, 4 Nelken, 4 Pimentkorner

¢ Extra: etwas Krauterpesto zum Servieren

Zubereitung

Die Hautseite der Entenbriiste mit einem sehr scharfen Messer (oder einer Rasierklinge) vorsichtig rautenférmig
einschneiden und salzen.

Die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in zwei heiRe Pfannen legen.

Mit zwei anderen Pfannen oder Topfen beschweren, damit die Haut flach auf den Boden gedriickt wird.
Bei mittlerer Hitze fiir 8 Minuten goldbraun anbraten.

Den Ofen auf 80° C Umluft vorheizen.

Nun die Fleischseite salzen, Entenbriiste umdrehen und im Anschluss fiir weitere 2 Minuten anbraten.
Die Entenbriiste mit der Hautseite nach oben auf ein Ofengitter legen.

Aus Honig, Pfeffer und Sojasauce eine Marinade mischen. Die Hautseite der Entenbriiste bepinseln. Dann fiir ca.
35-40 Minuten in den Ofen geben (Kerntemperatur 65-70°C).

Vor dem Servieren kurz ruhen lassen, aufschneiden und mit SofRRe servieren.

Wer mochte, gibt noch etwas Orangenabrieb dariiber und traufelt Krauterpesto auf die Teller.

Petersilienwurzelpiiree:
Die Wurzeln schélen (Schalen aufheben! Siehe Tipps unten).

Die Wurzeln grob wiirfeln und in einem Topf mit Milch, Muskatnuss und Salz abgedeckt ca. 12 Minuten
weichkochen. Purieren und mit Mandelmus oder Butter abschmecken. Auf kleinster Stufe abgedeckt
warmhalten.

Hinweis: Wer mochte, kann noch extra ein paar halbierte Petersilienwurzeln in Butter diinsten und dazu
reichen.

Rotwein-Schalotten:
Die Schalotten schalen und halbieren.

In einem Topf Rotwein auf die Halfte einkochen.



Die Schalotten zugeben und 3 Minuten kocheln.

Dann 1 TL Starke, Piment, Zimtstange, Nelken, 2 EL Zucker, Abrieb einer halben Orange mit 5 EL Wasser
verrithren und zum Rotwein geben.

Alles 5 Minuten sanft kocheln und heifd in Weckglaser abfiillen.
Kalt zum Braten servieren. (Wer méchte kann die Sauce aber auch noch einmal warm machen.)
Die Schalen der Petersilienwurzeln kdnnen in feine Streifen geschnitten und knusprig frittiert werden.

Die Rezeptur zur Bratensolte gibt es hier (Tipp: Dabei statt Rinderknochen und Rinderbriihe, Hiihnchenklein
und Entenbriihe verwenden).


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/braune-grundsose/
https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/braune-grundsose/

