Gegrillte Entenbrust a |'orange, Ingwer-Kiirbis-Piiree

Fiir 2 Portionen

3 Bio-Orangen 2 Entenbriiste a 180 g 50 ml Grand Marnier
150 ml dunkle Gefliigelsauce 120 g Butter 1 Zwiebel

350 g gewtirf. Kiirbis 180 g gewiirf. Sellerieknolle 150 ml Sahne

20 g Ingwer 1 Spritzer Limette 650 g Kartoffeln

3 Eigelb 100 g Speisestérke 2 Scheiben Toast

1 Schnittlauchrollchen 1 Prise Salz, Pfeffer

Von einer Orange die Schale ganz diinn abschneiden und in feinste Streifen schneiden. Die
Orange halbieren und den Saft in eine Schiissel auspressen. Die anderen beiden Orangen
mit einem Messer diinn schélen und die einzelnen Orangenfilets herauslésen. Den Grand
Marnier zusammen mit dem Orangensaft in einem Topf zur Hélfte reduzieren, dann die
Gefliigelsauce und die Orangenschalenstreifen zugeben und kurze Zeit kécheln lassen. 20
g Butter einriihren und zum Schluss die Orangenfilets dazugeben.

Die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer einschneiden. Die Entenbriiste sal-
zen, pfeffern und in einer heiflen Grillpfanne oder iiber dem Holzkohlegrill von jeder Seite
bei mittlerer Hitze 5 Minuten schén rosa grillen. Die gegrillten Entenbriiste in Alufolie
wie ein Packchen einpacken und kurze Zeit ruhen lassen.

Fiir das Ingwer-Kiirbispiiree die Zwiebel schélen, wiirfeln und in 30 g Butter in einem
Topf anschwitzen. Den gewiirfelten Kiirbis und Sellerie sowie 6 EL. Wasser zugeben und
das Gemiise fiir 10 Minuten sanft diinsten. Die Sahne zugeben sowie den geschélten und
geriebenen Ingwer. Alles einkochen lassen, mit etwas Zucker Limettensaft, Salz, Zucker
wiirzen und mit dem Piirierstab zu einem feinen Piiree mixen.

Die Kartoffeln diinn schélen, in Salzwasser weich kochen und anschlieend gut ausdampfen
lassen. Die ausgeddmpften Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse geben und 500 g abwie-
gen.

Eigelbe und Speisestéirke zugeben, mit Salz, Pfeffer abschmecken und alles zu einem Kno-
delteig vermengen.

Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und diese in 70 g Butter kurz anrosten. 6 Knddel
formen und mit einigen gerdsteten Toastbrotwiirfeln fiillen. Die Knddel in kochendem
Salzwasser fiir 10 Minuten garen. Restliche Toastbrotwiirfel hacken, mit den Schnittlauch-
rollchen mischen und iiber die gegarten Knodel geben.

Die Entenbiiste aufschneiden und mit dem Ingwer-Kiirbispiiree, der Orangensauce und
den Knddeln auf Teller anrichten.
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