Enten-Brust mit Orangen-Koriander-Sofle

Fiir 4 Personen

Sofle:

1/2 Bund Koriander 5 g Ingwer 2 EL Zucker

4 EL Sherryessig 150 ml frischer Orangensaft 100 ml Hithnerbriihe
2 EL kalte Butter Salz, Pfeffer

Pommes Anna:

1 Zwiebel 4 Kartoffeln 100 g Butter

Salz 50 g Olivenol

Entenbrust:

2 Entenbriiste a ca. 400 g Salz, Pfeffer

1. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Fiir die Sofle den Koriander abbrausen und trocken schiitteln. Ingwer schélen. Zucker in einen
Topf geben und goldbraun karamellisieren. Dann mit Sherryessig abloschen (Vorsicht es zischt,
der Zucker verklumpt, 16st sich aber im weiteren Verlauf auf).

3. Orangensaft und Brithe zugeben. Ingwerwurzel und Korianderzweige zugeben und alles auf
die Hilfte einkochen. Die Sofle sollte zum Schluss etwas sirupartig sein.

4. Zwiebeln schilen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schilen und in ganz
diinne (wirklich diinne) Scheiben schneiden. Butter in einem Topf schmelzen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und die Kartoffelscheiben darauf in vier Rosetten auslegen, jeweils Zwiebel
drauflegen, und zuletzt wieder Kartoffelscheiben, leicht salzen Die Rosetten mit etwas Ol und
der fliissigen Butter betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles mit Backpapier abdecken und
in den vorgewadrmten Ofen geben.

5. Die Entenbriiste auf der Hautseite fein einritzen. Eine backofengeeignete Pfanne mitttelheif3
erhitzen und die Entenbriiste darin auf der Hautseite fiinf Minuten anbraten. Die Fleischseite
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Anschliefend das ausgetretene Fett abschiitten, die Entenbriiste auf die Fleischseite drehen
die Pfanne zu den Kartoffeln in den vorgeheizten Ofen geben. Fleisch ca. 15 Minuten garen.

7. Die Pfanne herausholen, mit Alufolie abdecken und fiinf Minuten die Entenbriiste ruhen
lassen.

8. Die Sofle durch ein Sieb geben, kalte Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
9. Zum Anrichten das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und jeweils an eine Kartoffelrosette
auf Tellern anlegen. Die Sauce angieflen und servieren.
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