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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Entenbrust

4 Stk. Entenbrust

3 EL Öl zum Br�ten

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

1 Prise  Thymi�n gerebelt

Für zweierlei K�rfiol

2 Stk. K�rfiolköpfe

1000 ml Schl�gobers

2 EL Butter

1 Prise Krist�llzucker

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

1 Prise  Kreuzkümmel gem�hlen

2 Stk. Eier

Mehl gl�tt

P�nkomehl

Öl zum Frittieren in einem

Topf

Entenbrust mit zweierlei K�rfiol
45—60 Min

Zubereitung

1 Die H�ut der Entenbrüste mit einem sch�rfen Messer in Abst�nden von

5mm einschneiden. D�nn mit S�lz würzen. Im Anschluss in einer

beschichteten Pf�nne �n der H�utseite für einige Minuten sch�rf �nbr�ten.

Wenden und ebenso br�ten.

2 Den K�rfiol putzen und in kleine Röschen teilen. D�nn ein Drittel des

K�rfiols in kochendem S�lzw�sser für fünf Minuten bl�nchieren und mit

k�ltem W�sser �bschrecken.

3 Den Rest des K�rfiols in einem größeren Topf in heißem Öl �nrösten, mit

dem Obers �ufgießen, Butter d�zu und sehr weich kochen. Immer wieder

umrühren. Mit S�lz, Zucker, Cumin und Pfe�er �bschmecken. D�n�ch die

M�sse in einen St�ndmixer füllen und sehr fein mixen.

4 Den gekochten K�rfiol mit Mehl, Ei und P�nkomehl p�nieren und in einem

Topf knusprig frittieren.

5 Die Ente im vorgeheizten B�ckrohr bei 170°C Umluft für c�. �cht Minuten

br�ten. D�s Rohr �bsch�lten und ö�nen und die Entenbrüste kurz r�sten

l�ssen.

6 Gegen die F�ser in drei Teile schneiden und mit getrocknetem Thymi�n

bestreuen. Zum Schluss d�s Fleisch gemeins�m mit dem Püree und dem

geb�ckenen K�rfiol �nrichten und servieren.


