Ernidhrungsexperte Holger Gniff-
ke von der DLE GmbH Penzlin
setzt den Klassiker ,Entenbrust®
einmal anders in Szene: leicht, mit
viel griitnem Gemiise und einer
fruchtigen Beerensauce sorgt die-
ses Rezept mit vielen Vitaminen
und antioxidativen Inhaltsstoffen
fiir Schutz in der kalten Jahreszeit.

Zutaten fiir 4 Portionen:

3 Entenbrustfilets, geputzt,

Haut eingeschnitten

12 Pimentkorner, 1/2 Tl schwarze
Pfefferkérner, 1 Tl grobes Meer-
salz, gemorsert

1 Schalotte, geputzt, fein gewiirfelt
1 Zweig Rosmarin, grob zerdriickt

75 g schwarze Johannisbeeren, ge-
froren, 75 g Himbeeren, gefroren

1 El Rapsol, 150 ml roter Portwein

250 ml Gefliigelfond, 1 Tl Speise-
stiarke, 2 T1 brauner Zucker

1 Schalotte, geputzt, fein gewiirfelt
300 g TK-Erbsen

T

o\le Preise .-

> Gniftke empfiehlt:

25 g Butter, 6 El Gefliigelfond
250 g Staudensellerie, in Streifen
500 Zucchini, in Streifen gehobelt
Salz, Pfeffer, 15 g Kerbel

1. Entenbriiste mit Gewiirzmi-
schung bestreuen, mit der Haut-
seite nach unten im heiBlen Ol erst
bei starker bis mittlerer Hitze 3-4
min goldbraun anbraten, wenden
und auf der Fleischseite weitere 2
min braten. Mit der Hautseite nach
oben auf Alufolie. Im heilen Ofen
bei 180 Grad auf der 2. Schiene von
unten 10-13 min braten (Gas 2-3,
Umluft nicht empfehlenswert).

3. Fiir das Gemiise die Butter im
Topf erhitzen, Schalotte bei milder
Hitze 5 min glasig diinsten. Erbsen
und Fond dazu, 8 min diinsten.

4. Staudensellerie und Zuechini
unter die Erbsen heben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, zugedeckt 2-3
min diinsten. Kerbelbldttchen fein
schneiden, untermischen.

Entenbrust mit Beerensauce

5. Bratfett bis auf 2 El aus der Pfan-
ne gieflen. Schalotte und Rosmarin
braten, bis die Schalotten glasig
sind. Johannisbeeren, Himbeeren,
Portwein dazugeben und bei star-
ker Hitze auf die Hilfte einkochen.
Fond zugeben, erneut auf die Half-
te einkochen. Entenbriiste in Alu-
folie wickeln, 5 min ruhen lassen.

6. Sauce durch Sieb gieflen, Bee-
ren gut ausdriicken. Stiarke mit 1
El kaltem Wasser anriihren, Sauce
binden, aufkochen, mit Zucker ab-
schmecken. Bratensaft zugeben.

Anrichten. Dazu passt Ciabatta.
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fiir alle Kunden &[0 60 Jalnre,
jeden
20 % Rabatt auf ihren Einkauf.*
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* Ausgenommen Aktionsangebote. Keine Doppelrabattierung.
Nicht auf Bestellungen. Gilt aus gesetzlichen Griinden nicht
bei verschreibungspflichtigen Arzneimitteln.
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