Enten-Brust mit Glihwein-SofBe, dreierlei Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

1 Entenbrust mit Haut a 350 g Salz Pfeffer

Fiir den Blumenkohl-Espuma:

1 kleiner Blumenkohl 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
125 g Butter 100 ml Sahne 4 cl spanischer Vanille-Likor
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den wilden Blumenkohl:

4 Stangel wilder Blumenkohl 50 ml Hoisin-Sauce Olivenol

Fiir die Blumenkohlréschen:

4 Blumenkohlréschen Piment d’Espelette Salz

Fiir die Gliihweinsauce:

1 rote Zwiebel 1 Zitrone, Schale 1 Orange, Schale
3 EL eiskalte Butter 500 ml Spatburgunder 1 TL Speisestérke
2 EL brauner Zucker 2 Nelken 1 Zimtstange

1 Sternanis 5 Pfefferkorner 2 Pimentkorner
Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbrust parieren. Die Haut rautenformig einschneiden, ohne das Fleisch zu verletzen, salzen
und pfeffern. In eine beschichtete Pfanne auf die Hautseite legen. Entenbrust bei mittlerer Hitze
ohne Fett auf der Hautseite goldbraun braten. Anschlieflend ca. 10-15 Minuten im Backofen bei
160 Grad nachgaren. Fiir eine rosafarbene Entenbrust soll die Temperatur 62 Grad betragen.
Entenbrust vor dem Servieren ruhen lassen, dann in Tranchen schneiden.

Fiir den Blumenkohl-Espuma:

Blumenkohl putzen, waschen und trockentupfen. Vier kleine Roschen abtrennen und beiseitele-
gen. Restlichen Blumenkohl klein schneiden.

Schalotte und Knoblauch abziehen, wiirfeln und in 25 g Butter glasig anschwitzen. Mit Likor
abloschen und fast vollstindig verdampfen lassen.

Kleingeschnittenen Blumenkohl hinzugeben und bei geschlossenem Deckel 10 Minuten garen.
Deckel abnehmen und die Blumenkohlréschen und wilden Brokkoli hinzugeben. Nach Belieben
dafiir einen Dampfgareinsatz verwenden. Blumenkohlréschen und wilden Blumenkohl darin biss-
fest garen, salzen und pfeffern, herausnehmen und beiseitestellen. Den geschnittenen Blumenkohl
ausdampfen lassen und Sahne angiefien, dann mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Anschlieffend
in eine Kiichenmaschine fiillen und zu einem cremigen Piiree verarbeiten. Restliche Butter ein-
rithren und mit Muskat abschmecken.

Blumenkohlpiiree in eine Espuma-Flasche geben, eine Kapsel aufdrehen und drei- bis fiinfmal
schiitteln.

Fiir den wilden Blumenkohl:

Wilden Blumenkohl in Olivendl in einer Pfanne kurz anbraten. Der Blumenkohl soll noch Biss
haben. Anschlieend mit Hoisin-Sauce betriufeln.

Fiir die Blumenkohlréschen:

Blumenkohlréschen salzen und mit Piment d Espelette wiirzen.

Fiir die Glithweinsauce:

Zwiebel abziehen und wiirfeln. Gewiirze mit dem flachen Messer andriicken und in einem Topf



ohne Fett vorsichtig rosten. Herausnehmen, in den Teebeutel geben und mit Kiichengarn zubin-
den. Einen Topf mit 2 EL Butter erhitzen. Zwiebel zugeben und anschwitzen. Dann braunen
Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen, mit Rotwein vollstéindig abloschen. Bei hoher
Hitze die Fliissigkeit um die H&lft reduzieren lassen.

Dann die Hitze reduzieren, der Rotwein darf nun nicht mehr kochen.

Teebeutel und Schalen von Zitrone und Orange hinzugeben und alles ziehen lassen. Dann durch
ein Sieb gieflen und mit restlicher kalter Butter und ggf. Speisestirke nicht zu dick binden.
Blumenkohl-Espuma in die Mitte auf einen groflen Teller sprithen und mit einem Essloffel aus-
streichen. Entenbrust in der Mitte gerade durchschneiden, am Ende schrig abschneiden. Pro
Portion eine Hilfte senkrecht, die Schnittfliche nach oben, anrichten. Wilden Blumenkohl und
Blumenkohlréschen gefiillig anrichten. Mit etwas Sauce angieflen, restliche Sauce a Part reichen.
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