
Entenbrust mit Nusskruste auf Rosenkohlblättern und Rotweinsauce


[image: Ein Bild, das Teller, Tisch, Essen, Frühstück enthält.

Automatisch generierte Beschreibung]Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nährwerte pro Portion ca.
Fett                            79 g
Kohlenhydrate       27,5 g 
Eiweiß                       47,1 g
Brennwert               998 kcal / 4.180 kJ

Zutaten für 4 Portionen 
Nusskruste:
1 kleines Stück Chilischote
500 ml Entenfond
80 g Honig
75 g Butaris Butterschmalz 
50 g Walnusskerne, gemahlen
50 g Mandeln, gemahlen
Salz

Ente und Sauce:
4 Entenbrüste à 160 g (küchenfertig)
3 EL Butaris Butterschmalz 
2 Thymianzweige
1 Rosmarinzweig
1 TL Puderzucker
1 TL Tomatenmark
200 ml Rotwein
1 kleine Zwiebel
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker

Rosenkohlgemüse:
500 g Rosenkohl
2 EL Butaris Butterschmalz
Salz, Pfeffer
Muskatnuss







Zubereitung:
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Schritt 1/5

Für die Nuss-Honig-Kruste die Chilischote klein hacken. Chili, Entenfond, Honig, Butaris Butterschmalz, Walnusskerne und Mandeln in einem Topf verrühren und so lange einkochen lassen, bis eine dickflüssige Masse entstanden ist. Mit Salz würzen und abkühlen lassen.

Schritt 2/5

Für die Ente die Haut der Entenbrüste mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneiden. In einer Pfanne 2/3 vom Butaris Butterschmalz erhitzen und die Entenbrüste mit der Hautseite zuerst braun braten und dann wenden. Die Kräuter mit in die Pfanne geben und kurz mit anbraten. Danach die Entenbrüste mit den Kräutern 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

Für die Sauce das Anbratfett mit einem Küchentuch aus der Pfanne aufsaugen, den Puderzucker einstreuen und karamellisieren lassen. Das Tomatenmark dazu geben, etwas mitschwitzen lassen und mit der Hälfte Rotwein ablöschen. Die Masse sirupartig einköcheln lassen, dann den übrigen Rotwein hinzufügen und wieder einköcheln lassen. Die Zwiebel schälen und feinwürfeln. Die Zwiebelwürfel zum Sirup geben, kurz anschwitzen mit Fond auffüllen und alles etwa auf die Hälfte einreduzieren. Die Sauce durch ein feines Sieb geben und mit etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Vor dem Servieren noch das restliche Butaris Butterschmalz in Flocken unterrühren.

Schritt 4/5

Die Entenbrüste aus dem Backofen nehmen, mit Salz und Pfeffer würzen und mit der ausgekühlten Nuss-Honig-Masse auf der Hautseite bestreichen. Unter dem Backofengrill die Entenbrüste so lange überbacken, bis die Kruste eine goldbraune Farbe hat.

Schritt 5/5

Für das Gemüse den Rosenkohl waschen und, soweit es geht, die einzelnen Blätter vom Rosenkohl lösen. Den restlichen Rosenkohl kreuzweise am Stiel einritzen und in kochendem Salzwasser 7-8 Minuten bissfest garen. Eine kleine Pfanne mit der Hälfte Butaris Butterschmalz erhitzen und die Rosenkohlblätter darin 2 Minuten braten. Die Rosenkohlblätter aus der Pfanne nehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. In der gleichen Pfanne die restlichen Rosenkohlröschen zusammen mit dem restlichen Butaris Butterschmalz 2 Minuten braten lassen. Blätter und Röschen mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.
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Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

[bookmark: _Hlk98246055]Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
image1.jpeg




image2.png




