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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Entenbrust

4 EL Ahornsirup

1 H�ndvoll Bronzefenchel

2 EL Butter

Für den Ofenkürbis

1 Stk. Hokk�ido Kürbis

1 Pkg.  Lebkuchen

Gewürzmischung

1 Prise  Him�l�y�s�lz

Olivenöl

Für die K�rto�elnudeln

500 g Mehlige K�rto�eln

250 g Weizenmehl, gl�tt

30 g Butter

1 Stk. Ei

1 Prise  Chili Chipotle

ger�uchert

1 Prise  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Butter zum Schwenken

Entenbrust mit feurigen

K�rto�elnudeln und würzigem

Ofenkürbis

60—70 Min

Zubereitung

1 Die Entenbrüste �n der H�utseite dünn einschneiden, mit S�lz und Pfe�er

würzen und sch�rf �n der H�utseite �nbr�ten. Anschließend �us der

Pf�nne her�usnehmen, in eine feuerfeste Form legen und den

Br�trückst�nd mit dem Ahornsirup �blöschen und mit zwei EL Butter

binden. D�n�ch im B�ckrohr bei 180 °C Heißluft sechs Minuten g�ren,

her�usnehmen und �n einen w�rmen Pl�tz r�sten l�ssen.

2 Mehlige K�rto�eln �m Vort�g kochen. Sch�len und mit einer G�bel oder

einem K�rto�elst�mpfer sol�nge fein zerdrücken, bis keine "Bröckerl" mehr

übrig sind. Am n�chsten T�g die Butter für den Teig rechtzeitig �us dem

Kühlschr�nk nehmen, sie soll R�umtemper�tur h�ben.  Zerdrückte

K�rto�eln mit dem Mehl, einer Prise S�lz, dem Ei und der Butter zu einem

Teig kneten und d�r�us Nudeln formen (Form und Größe eines kleinen

Fingers).

3 Nudeln in kochendes W�sser geben und c�. zehn Minuten �uf niedriger bis

mittlerer Temper�tur köcheln l�ssen. Nudeln gut �bseihen.  In einer Pf�nne

etw� einen EL Butter schmelzen l�ssen und die Chipotleflocken kurz

�nrösten, d�n�ch die K�rto�elnudeln hinzufügen, durchschwenken und

mit S�lz und Pfe�er würzen.

4 Den Kürbis gut w�schen, h�lbieren und d�s Innenleben entfernen. Mit der

Sch�le in dünne Sp�lten schneiden, mit dem Lebkuchengewürz, Olivenöl

und S�lz m�rinieren und im B�ckrohr bei 200 °C für zehn Minuten b�cken.

5 Die Entenbrust schr�g �ufschneiden, mit den K�rto�elnudeln und den

Kürbisscheiben �nrichten und mit Bronzefenchel belegen.


