Enten-Brust, Dorrobst-Oliven-Chutney und Kartoffel-Spdnen

Fiir 4 Personen

Entenbrust:

0,5 Orange, unbehandelt 4 Barberieentenbriiste, a 180 g 1 TL Butter

1 TL Pfeffer, geschrotet 0,5 Stange Zimt Meersalz

Chutney:

60 g Aprikosen, getrocknet geschwefelt 60 g Apfelscheiben, getrocknet
geschwefelt 80 g Zwetschgen, getrocknet 3 Schalotten

1 TL Olivenol 0,15 1 Rotwein 0,15 1 Briihe

1 Lorbeerblatt 4 Zweige Thymian 2 EL Balsamico, sédmig
1 EL Oliventapenade

Kartoffelspine:

2 Kartoffeln, grof3 150 g Butterschmalz Meersalz

Sof3e:

0,5 Orange 150 ml Milch 0,5 TL Raz-el-Hanout
Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Entenbrust:

Die Schale der Orange abreiben. Die Entenbrust wiirzen und ohne Fett von beiden Seiten anbra-
ten. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten rosa garen und auf der Hautseite erneut ohne Fett
braten, bis die Haut kross ist. Das Fleisch wenden, Butter, Pfeffer, Zimt und Orangenabrieb
zum Aromatisieren hinzugeben und drei bis fiinf Minuten ziehen lassen.

Chutney:

Die Aprikosen, Apfelscheiben und Zwetschgen in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalottenwiirfel in Olivenol anschwitzen, mit Rotwein und
Briihe aufgieflen und aufkochen lassen. Die Obststiicke, Lorbeerblatt und Thymianzweige hinzu-
geben. Den Deckel darauf geben und zehn Minuten quellen lassen. Anschlieend mit Balsamico
und der Oliventapenade abschmecken.

Kartoffelspéne:

Die Kartoffeln schélen und Spéne abziehen. In Butterschmalz knusprig frittieren, abtropfen las-
sen und wiirzen.

Sofe:

Die Schale der Orange abreiben. Die Milch mit Orangenabrieb und einer Prise Salz aufkochen.
Fiinf Minuten ziehen lassen, mit Raz el Hanout abschmecken und aufschiumen
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