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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Entenbrust mit Cassis-Sauce und SelleriepUree
Zutaten fur 4 Portionen

800 g Knollensellerie, 300 g Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 2 EL Zitronensaft, 3-4 Entenbrustfilets,
4 Schalotten, 300 ml trockener Rotwein, 100 ml Cassis-Likor, 1 EL schwarzes Johannisbeergellee,
100 g Butter

Zubereitung

Fur das Piree Sellerie und Kartoffeln schalen, waschen und klein schneiden. Zugedeckt in
Salzwassermit Zitronensaft ca. 20 Minten kochen.

Fur die Entenbrust den Backofen auf 150 °© Umluft vorheizen. Fleisch waschen, trocken tupfen und
die Haut kreuzweise einschneiden, dabei maoglichst nicht ins Fleisch schneiden. Die Filets nun mit
der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Den Herd auf mittle Hitze schalten. Durch das
langsame HeilBwerden kann das Fett aus der Haut noch besser austreten. Erst wenn die Hautseite
nach ca. 8 Minuten goldbraun und Knusprig ist, Filets wenden. Auf der Fleischseite nur ca. 2
Minuten anbraten. Die Filets in eine ofenfeste Form legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
heien Backofen ca. 10 Minuten weitergaren.

Wenn das Fleisch im Ofen ist, fur die Sauce das Entenfett bis auf 1 EL aus der Pfanne nehmen,
durch ein feines Sieb geben und anderweitig verwenden. Schalotten schélen und in Spalten
schneiden, In der Pfanne andlinsten. Wein angief3en und etwas zur Halfte einkochen. Likor und
Gelee dazu geben, aufkochen und ca. 3 Minuten weiterkécheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch aus dem Ofen nehmen und Alufolie ca. 5 Minuten ruhen lassen. Inzwischen Sellerie und
Kartoffeln abgielRen. Butter zufiigen und alles sehr fein stampfen. Entenbrustfilets in Scheiben
schneiden und mit Pliree und Cassis-Sauce anrichten.



