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Entenbrust

Kartoffel-GrieBknodel | Sellerie-Senfpiiree

Entenbrust, Orangen-Gewdirzhonig,
Kartoffel-Griel3knodel, Butterbrosel,
Sellerieknollenpuree, Senf, Entensauce

Sommeliere Ilvana Capraro
emptiehlt passend dazu.

Desiderio 2018 | Merlot
Tenuta Avignonesi
Toskana | Italien
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Zutaten

fur 4 Personen
Entenbruste

%
% — 2 Entenbriste zu je 140-180 g
% — Salz
— Pfeffer aus der Mihle
% — 2EL Ol zum Braten

Orangen-Gewdurzhonig

— 80 ml Orangensaft stark reduziert zu Sirup
1 EL Bliten-Honig
— 1 TL Thymian, feingehackt

— 1 Msp. Koriander, gemdrsert
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— 1 Msp. Fenchelkérner, gemérsert
— 1 Msp. Fenchelbliten-Pollen

— 1 Msp. Zimt, gemahlen

— 1 EL Sesam, gerostet

— Salz

— Pfeffer schwarz
Orangensauce

%
% — 80 ml Orangensaft stark reduziert zu Sirup

— 1 EL Bliten-Honig

— 1 TL Thymian, feingehackt

— 1 Msp. Koriander, gemorsert

— 1 Msp. Fenchelkérner, gemérsert

— 1 Msp. Fenchelbliiten-Pollen

— 1 Msp. Zimt, gemahlen

— 1 EL Sesam, gerdstet

— Salz

— Pfeffer schwarz
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Sellerie-Senfplree
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— 350 g Sellerieknolle
— 100 ml Milch

— Salz

1 TL Dijon Senf

Spritzer Zitronensaft
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— 1 TL braune Butter
— 1 EL Sahne geschlagene

Sellerieknollen-Chips

— Sellerieknolle
— Salz
— Backfett

DOV OO

Kartoffel-GrielSknodel

%

% — 370 ml Milch
— 2 EL Butter
— Salz

— 1 Msp. Muskatnuss, gerieben

— 160 g grober Weizengriel3

— 250 g Kartoffeln, gekocht und passiert

— 3 Eigelb

— 30 g Parmesan, gerieben

— 30 g Zwiebeln, fein geschnitten und braun gediinstet

— 1 EL Petersilie, fein geschnitten

Welteres

— 100 g in Butter gerdstete Brotbrésel zum Walzen der Knédel
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/ubereitung

Entenbruste

— Entenbriste mit einem Messer von den Sehnen befreien und das Fett zu
einem Teil ringsherum wegschneiden. Die Abschnitte eventuell fir die

Sauce aufbewahren.
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— Entenbriste mit Olivendl und Krauter marinieren.

Orangen-Gewdurzhonig

— Den Orangensaft stark zu einem Sirup reduzieren und
mit dem Bliten-Honig vermischen.
— Mit gehacktem Thymian, Korianderkérner, Fenchelkérner, Fenchelbliiten-

Pollen, Zimt, gerésteten Sesam, Salz und schwarzen Pfeffer verriihren.
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Orangensauce

%
% — Die klein gehackten Gefltgelkarkassen und Abschnitte in einer
Bratpfanne mit Ol braun anbraten.

— AnschlieBend die gewaschene, in grobe Wiirfel geschnittene Zwiebel,
einstreuen und alles zusammen anbraten. Etwas spéater den
geschnittenen Knollensellerie und Stangensellerie dazugeben und
mit rosten.

— Eventuell iberschissiges Fett abgieBen, etwas auskihlen lassen. Die
Tomatenreste beigeben, unterriihren und mit diinsten.

— Mit Rotwein, Portwein und Orangensaft I6schen und etwas einkochen
lassen. Diesen Vorgang 6fters wiederholen.

— Mit der kalten braunen Kalbsbrihe aufgieBen und 2 bis 3 Stunden
leicht kochen lassen.

— Das abgesetzte Fett mehrmals abschépfen.

— Etwa 15 Minuten vor Kochende die Kiichenkréuter und Gewlirze
Thymian, Rosmarin, Salbei, Lorbeerblatt, Orangenschale, Pfefferkérner
und Champignons dazugeben.

— Die Sauce durch ein feines Sieb seihen und zur gewlinschten
Konsistenz einkochen.

— Mit Salz und Pfeffer abschmecken, eventuell mit etwas Speisestérke

binden.
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Sellerie-Senfplree
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— Sellerieknolle sauber schélen, in 2 cm groBe Wiirfel schneiden und in
Salzwasser mit Milch etwa 20 Minuten weichkochen lassen.
— Sellerie im Mixer plrieren.

In einen kleinen Kochtopf geben, mit Salz, Senf und Zitronensaft
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abschmecken sowie mit brauner Butter und geschlagener Sahne

verfeinern.

Sellerieknollen-Chips

— Sellerieknolle schdlen und mit der Aufschneide-Maschine, diinne
Scheiben abschneiden.
— Im kochenden Wasser kurz kochen und trocken tupfen.

— In heiBem Backfett bei 170 Grad knusprig backen.
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Kartoffel-GrielSknodel

— Milch mit Butter, Salz und Muskatnuss zum Kochen bringen.
— Weizengriel3 unter stdndigem Rihren mit einem Schneebesen langsam
einlaufen lassen und bei schwacher Hitze etwa 6 Minuten kochen lassen.

— Die GrieBmasse von der Kochstelle nehmen. Passierte Kartoffeln, Eigelb,
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Parmesan, Zwiebelwdrfel und Petersilie dazugeben.
— Aus der GrieBmasse kleine Knédel formen und in Salzwasser zugedeckt

8 Minuten leicht sieden lassen.
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Hotel Castel/Gerhard Wieser

Fertigstellung

Entenbriste salzen, pfeffern und in einer heiBen Pfanne mit wenig Ol
zuerst auf der Hautseite knusprig braun und dann auf der anderen Seite
etwas klrzer braten.

Entenbriste auf der Hautseite mit den Orangen-Gewdirzhonig
bestreichen.

Das Fleisch im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad etwa 8 Minuten
(Kerntemperatur 60 Grad) garen.

AnschlieBend in Alufolie einwickeln und 3 Minuten ruhen lassen.
Kartoftel-GrieBknédel mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen
und in den gerésteten Brotbréseln wélzen.

Die Entenbrste halbieren und mit den Sellerie-Senfplree auf den
Tellern anrichten.

Mit den frittierten Selleriechips garnieren und mit der Orangen-sauce

servieren.

Tipps

— Anstelle der Entenbriste kbénnen Sie auch Rindsfilet oder Taube

verwenden.

— Sie kénnen auch Blaukraut oder Artischocken dazu servieren.
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Wir wunschen Ihnen
frohe Weihnachten und

ein gutes neues Jahr.
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W{ www.hotel-castel.com
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