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Entenbrust mit Pancetta und Brezenknodel
Zutaten

« 4 Stck. Entenbrust (Franzosische Landente)

+ 2 Keulen von der Ente

« 1 Bund Suppengrin, in Walnussgrof3e geschnitten

+ 11Rotwein

+ 1ElTomatenmark

« 50 ml roter Balsamico

e 2 Eier

1 Gemdusezwiebel

« 200 g trockene Brezeln

« 50 g Pancetta in Scheiben (luftgetrockneter Schweinebauch aus Italien)

70 mlSahne

« 50 g Butter

« 1 Kopf Wirsing

« Salz, Pfeffer, 2 El Gewilrzmischung aus Sternanis, Senfsaat, weiRem Pfeffer,
Wacholder, Nelken)

Zubereitung

Keulen: Mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf der Hautseite scharf anbraten, umdrehen und mit
den Suppengriin scharf anrésten. Gewlrzmischung dazu, Tomatenmark 10 Sekunden
mitschwitzen und mit Rotwein und Balsamico abléschen. Im Ofen bei 140 Grad erhitzen bis
die Keulen sehr weich sind. Aus dem Sud nehmen und Fleisch fein mit den Fingern zupfen.
Sud durch ein feines Sieb geben und im Topf reduzieren, bis die SoRe leichte Blasen schlagt.
Mit 1 El kalter Butter samtig riihren. Fleisch in die SolRe geben.

Briste: Haut mit einem scharfen Messer gitterférmig einritzen. Wiirzen, auf beiden Seiten
scharf anbraten, auf einem Gitter bei 140 Grad (vorgeheizt) ca. 12 Minuten im Ofen lassen.
Kurz vor dem Anrichten Ofen auf Grillfunktion schalten und gratinieren.

Wirsing: Dicke Blatter entfernen, Strunk keilférmig ausschneiden. Der Ldnge nach in feine
Streifen schneiden, in gesalzenem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken.

Knodel: Brezeln in feine Wiirfel schneiden, Speck, Zwiebeln in Wiirfeln in der Pfanne
anschwitzen, mit Sahne aufgielRen, aufkochen und liber die Brezeln kippen. Wiirzen und mit
Folie bedeckt ca. 20 Minuten schwitzen lassen. Masse mit 2 Eigelben vermengen und zu
feinen Kugeln drehen. In Salzwasser kochen, bis sie oben schwimmen. In Butter leicht
anbraten. Auf dem Teller anrichten, Entenbriste eventuell in Scheiben schneiden.



