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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 12. Marz 2020 =
Hauptgang & Dessert mit Johann Lafer

Fiir die Barbarie-Entenbrust:

2 Entenbriiste, mit Haut

1 Knolle Knoblauch

2 Zweige Thymian

Fleur de Sel, zum Wiirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Wildkrautersalat:

300 g Wildkrautersalat

1 TL scharfer Senf

1 TL Honig

1 EL Himbeeressig

2 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den SiiBkartoffelstampf:
300 g SuRkartoffeln

200 g mehligkochende Kartoffeln
100 ml Milch

2 EL Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Weilser Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Orangen-Rotwein-Sauce:
4 Orangen

250 ml Rotwein

3 Zweige Thymian

30 g Butter

4 EL brauner Zucker

2 TL Speisestarke

Fur die Garnitur:
Frihlingszwiebeln, zum Garnieren

Markus Doring

Barbarie-Entenbrust mit Orangen-Rotwein-Sauce,
SuRkartoffelstampf und Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Entenbrust rautenférmig einschneiden. Beide Seiten mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Die Entenbrust mit der Hautseite in eine kalte
Pfanne ohne Ol legen. Den Knoblauch halbieren und eine Hélfte mit der
Schnittflache nach unten dazugeben. Thymian abbrausen, trockenwedeln
und dazugeben und die Entenbrust scharf anbraten. Die Entenbrust
wenden sobald die Haut knusprig ist und eine Minute bei
ausgeschaltetem Herd ziehen lassen. Mit der Hautseite nach oben die
Ente in den Ofen geben und bis zu einer Kerntemperatur von 63 Grad
garen. Mit Fleur de Sel wiirzen.

Ol, Himbeeressig, Senf und Honig vermengen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Dressing zum Salat geben.

Kartoffeln und SiiRkartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden. In
Salzwasser weichkochen. Wasser abgieflsen und die Kartoffeln mit Milch
und Butter stampfen. Mit Salz, weilem Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Orangensaft auspressen und bis auf einen kleinen Rest mit Rotwein und
Zucker aufkochen. Thymian hinzufligen, um ein Drittel einkochen und den
Zweig entfernen. Speisestarke mit Gbrigem Orangensaft verriihren und
die eingekochte Sauce damit binden. Butter unterheben.

Fruhlingszwiebeln putzen, fein schneiden und Uber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



