Fir die Entenbrust:

3 Entenbriste a je ca. 380 g

5 EL Granatapfelmelasse (im orientali-
schen Lebensmittelladen erhdltlich)

2 TL Lebkuchengewtrz

schwarzer Pfeffer und Koriandersamen
aus der Muhle

Salz

Fir die Kiirbistirmchen:

1 kleiner orangefarbener Kurbis
aca./00g¢g

5 EL Olivendl

1 EL Honig

1 geh.TL gemahlener Kreuzkimmel
2 TL Sesamsamen

Ya TL Sumach (im orientalischen Lebens-
mittelladen erhdltlich)

%2 TL frische Thymianbldttchen
Schalenabrieb einer Bio-Zitrone

ca. %2 TL Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

ENTENBRUST MIT LEBKUCHENGEWURZ

TRAUBEN-MARONI-SOSSE
UND KURBISTURMCHEN

Fir 6 Personen

AuBerdem:

1 6er-Muffinform

1 EL Berberitzen, einige Chiliflocken,
Sesamsamen und Thymianbladttchen

zur Dekoration

Fiir die Trauben-Maroni-Sofe:

1 EL Olivendl

1 fein gehackte Schalotte

150 ml Gemdusebrihe

125 g gegarte, vakuumierte Maroni
1 — 2 EL Granatapfelmelasse

1 Doschen Safranfiden (0,1 g)

1 EL Butter

125 g kernlose griine Trauben

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

schreibt Kiichengeschichte




Den Backofen auf 180 °C CircoTherm®-HeiBluft
vorheizen. Die Fettseite der Entenbriste kreuzweise
einschneiden. Melasse mit Lebkuchengewdirz verrih-
ren. Einen Grillrost auf ein Backblech setzen und die
Entenbriste mit der Fettseite nach oben auf den Rost
legen. Die Fettseite mit der Melasse bestreichen. Mit

Pfeffer und Koriandersamen wuirzen und kalt stellen.

Die Mulden einer 6er-Muffinform mit 1 EL Oliven-
ol ausstreichen. Den Kirbis vierteln, entkernen und scha-
len. Das Fruchtfleisch (es soliten ca. 400 g sein) mit
einem Gurkenhobel in feine Scheiben schneiden. Die
Kirbisscheiben in eine Schiissel geben und mit den
Ubrigen Zutaten mischen. Mit schwarzem Pfeffer wiir-
zen. Die Masse in die Mulden der Muffinform ein-
fullen. Auf Einschubhohe die Kurbistirmchen auf ei-
nen Rost setzen. Das Backblech mit den Entenbris-
ten auf Einschubhohe 3 einschieben. Alles zusammen
20 Min. mit hoher Dampfintensitdt garen. In der
Zwischenzeit die fein gehackte Schalotte in einem
Topf mit Olivendl andiinsten. Mit Gemusebriihe ab-
[6schen und 5 Min. kécheln lassen. Die Maroni da-

zugeben. Granatapfelmelasse, Safran, Butter und die

halbierten Trauben hinzuftigen. Die Sof3e kurz aufko-

chen lassen. Mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Die Dampfzugabe ausschalten und den grof3en Grill
auf 250 °C einstellen. Die Entenbrustfilets ca. 4 Min.
gratinieren lassen, bis die Haut kross ist. Die Enten-
briste salzen und kurz ruhen lassen. Dann in Schei-

ben schneiden.

Die Kirbistirmchen aus den Férmchen stiirzen und
auf vorgewdrmte Teller setzen und mit Berberitzen,
Sesamsamen und Chiliflocken garnieren. Die Enten-

brustscheiben mit der SoB3e dazu servieren.

schreibt Kiichengeschichte




