REZEPT #007

Entenbrust mit Personen: 04
Kurbiscapuccino Level: schwer

Zutaten

4 weibl. Entenbriiste
4 EL Gewlrzmischung (Salz, Zucker, Lorbeer,
Wacholderbeere, Pfeffer, Nelke, Sterna-
nis, Kardamom, Koriander, Orangenscha-
le, Senfkorner) Alle Zutaten — auBer Salz
und Zucker — vor dem Moérsern in der
Pfanne rosten

Y2 Pink Lady Apfel
2 EL Meerettich
Etwas Pflanzendl
1 kl. Hokaido
1/81 Orangensaft
1 kl.  Chillyschote
1 Zimtstange
1TL Mildes Currypulver
Yal Kokosmilch
Yal Sahne
Milch far Milchschaum
2 EL Kirbiskerndl
2 EL Kirbiskerne gerostet
Salz, Zucker

Zubereitung

Der Hokaido halbieren, ausnehmen, grob raspeln, salzen und zuckern.
Die Gewiirze im Orangesaft ca 5 Min kocheln lassen, die Gewlirze herausnehmen
und den Hokaido dazu geben. Zugedeckt bei mittlerer Temperatur weich kochen.

Nachdem wir 4 - 8 EL von dem geraspeltem Kiirbis herausgenommen haben, die Kokosmilch und die Sahne
dazugeben und fein mixen. Eventuell noch mal nachwiirzen. AnschlieBend in eine Kaffeetassegeben, Kerndl
und die gerdsteten Kirbiskerne dazu geben und oben auf einen Milchschaumhaube geben,

Die Entenbrust Gber Nacht mit der Gewlrzmischung wiirzen.

Die Entenbrust auf der Hautseite fein einschneiden und ausbraten. Von der anderen Seite ebenfalls kurz
anbraten. AnschlieBend bei 80 °C Umluft auf einem Gitter ca. 12 min garen. AnschlieBend mit etwas
Orangenabrieb und etwas Thymian in der gleichen Pfanne kurz nachbraten, herausnehmen und ruhen lassen.
In der gleichen Zeit die Pfanne mit dem Saft einer Orange abloschen, etwas einkochen lassen und als Sauce
servieren.

Die Entenbrust der Lange nach in Scheiben schneiden
und auf dem geraspelten Kirbis anrichten.
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