Butaris

Entenbrust mit Nusskruste auf
Rosenkohlblattern und Rotweinsauce

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 799
Kohlenhydrate 27,59
Eiweil3 4719

Brennwert 998 kcal / 4180 kJ

Zutaten far 4 Portionen:
Nusskruste:

1 kleines Stuck Chilischote
50 ml Entenfond

80 g Honig

75 g Butaris Butterschmalz

50 g gemahlene Walnusskerne
50 g gemahlene Mandeln
Salz

Ente und Sauce:

4 Entenbruste a 160 g (kUchenfertig)
3 EL Butaris Butterschmalz
2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

1TL Puderzucker

1TL Tomatenmark

200 ml Rotwein

1 kleine Zwiebel

500 ml Entenfond

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker
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Rosenkohl:

500 g Rosenkohl

2 EL Butaris Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Zubereitung:

Schritt 1/5

Fur die Nuss-Honig-Kruste die Chilischote klein hacken. Chili, Entenfond, Honig,
Butaris Butterschmalz, Walnusskerne und Mandeln in einem Topf verruhren und
so lange einkochen lassen, bis eine dickflUssige Masse entstanden ist. Mit Salz
wurzen und abkuUhlen lassen.

Schritt 2/5

Fur die Entenbrust mit Nusskruste die Haut der Entenbruste mit einem scharfen
Messer rautenférmig einschneiden. In einer Pfanne 2/3 vom Butaris
Butterschmalz erhitzen und die Entenbruste mit der Hautseite zuerst braun
braten und dann wenden. Die Krauter mit in die Pfanne geben und kurz mit
anbraten. Danach die Entenbruste mit den Krautern auf ein Backblech legen und
im vorgeheizten Backofen bei 120 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 100 °C / Gas Stufe 1)
ca. 20 Minuten garen.

Schritt 3/5

Fur die Sauce das Anbratfett mit einem Kuchentuch aus der Pfanne aufsaugen,
Puderzucker einstreuen und karamellisieren lassen. Tomatenmark dazu geben,
etwas mitschwitzen lassen und mit der Halfte Rotwein abloschen. Die Masse
sirupartig einkocheln lassen, dann den Ubrigen Rotwein hinzufugen und wieder
einkdcheln lassen. Zwiebel schalen und feinwdrfeln. Zwiebelwurfel zum Sirup
geben, kurz anschwitzen, mit Fond auffullen und alles etwa auf die Halfte
einreduzieren. Die Sauce durch ein feines Sieb geben und mit etwas Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Vor dem Servieren noch das restliche Butaris
Butterschmalz in Flocken unterrthren.

Schritt 4/5

Die Entenbruiste aus dem Backofen nehmen, mit Salz und Pfeffer wlrzen und mit
der ausgekuhlten Nuss-Honig-Masse auf der Hautseite bestreichen. Unter dem
Backofengrill die Entenbruste so lange Uberbacken, bis die Kruste eine
goldbraune Farbe hat.
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Schritt 5/5

Fur das Gemuse den Rosenkohl waschen und, soweit es geht, die einzelnen
Blatter vom Rosenkohl [6sen. Den restlichen Rosenkohl kreuzweise am Stiel
einritzen und in kochendem Salzwasser 7-8 Minuten bissfest garen. Eine kleine
Pfanne mit der Halfte Butaris Butterschmalz erhitzen und die Rosenkohlblatter
darin 2 Minuten braten. Die Rosenkohlblatter aus der Pfanne nehmen und auf
KUchenkrepp abtropfen lassen. In der gleichen Pfanne die restlichen
Rosenkohlroschen zusammen mit dem restlichen Butaris Butterschmalz 2
Minuten braten lassen. Blatter und Roschen mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.
Zusammen mit der Entenbrust mit Nusskruste anrichten.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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