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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Gebratene Entenbrust mit Entenleber-Créeme-Brulée

Zutaten fur 6 Portionen

400 g Entenlebern, 40 g Butter, 1 EL Sherry, 150 g Schlagsahne, 3 Eier, Salz, Pfeffer, 1 TL
Szechuan-Pfefferkorner, 2 Entenbrustfilets, 3 EL Sonnenblumendl, 80 g Frisée-Salat, 2 EL
WeiRwein-Essig, 2 EL Apfelsaft, 1 TL Zucker, 5 EL Olivendl, 1 TL rosa Pfefferbeeren, 4 EL
Honig, 12 Minibirnen aus der Dose, 6 TL brauner Zucker

Zubereitung

Entenlebern von Sehnen und Hautchen befreien. Butter in einer Pfanne zerlassen, Lebern
darin auf beiden Seiten nur ca. 2 Minuten anbraten. Mit Sherry abldschen, Sahne angieRen,
aufkochen. Alles mit einem Mixer cremig purieren, dann durch ein Sieb streichen.

Eier nacheinander unter die Lebercreme rithren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Creme in
Portionsformchen giefRen und die Formchen mit der Creme auf ein tiefes Backblech stellen.
Backofen auf 100 Grad vorheizen (Umluft nicht geeignet). So viel Wasser auf das Blech
giellen, dass die Férmchen zu etwas zwei Dritteln im Wasser stehen. Das Blech vorsichtig in
den vorgeheizten Ofen schieben und die Lebercreme darin in 20 Minuten garen.

Pfeffer im Morser zerreiben. Die Fettschicht auf den Entenbrustfilets mehrmals
rautenformig einschneiden. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, Filets auf der Fettseite
darin ca. 3-4 Minuten anbraten. Mit Salz und dem Pfeffer wiirzen, umdrehen, 2-3 Minuten
braten. Auch diese Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Entenfilets im heilRen Ofen bei 100
Grad in 20-25 Minuten medium bis rosa braten.

Frisée in lauwarmem Wasser waschen, putzen und trocken schitteln. Aus Essig, Apfelsaft,
Zucker, Olivendl eine Vinaigrette riihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die rosa
Pfefferbeeren zerdriicken, mit Honig und einer Prise Salz verriihren. Abgetropfte Birnen
darin walzen. Lebercreme aus dem Ofen nehmen, mit braunem Zucker bestreuen. Zucker
mithilfe eines Flambierbrenners karamellisieren.

Frisée mit der Vinaigrette marinieren, mit der Lever-Créme-Brulée und den Pfefferbirnen
auf Tellern anrichten. Entenbrust in Scheiben schneiden, dazu anrichten und sofort
servieren.



