ENTENBRUSTCHEN
MIT SAUERRUBEN

delikat, fiir Géste

Fiir 4 Personen

2-3 Entenbriistchen,
ca. 600 g
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Schalotten
2 Nelken
1 Teeléffel schwarze
Pfefferkérner
1/2 Zimtstengel
4 dl kraftiger Rotwein
2 Teeldffel fliissiger Honig

Sauerriiben:
150 g blaue Trauben
15 g Butter
1 Beutel Sauerriiben oder
gekochtes Sauerkraut, 500 g

1. Die Fettseite der Enten-
bristchen mit einem scharfen
Messer gitterartig bis knapp
ans Fleisch einschneiden (@).

Eine grosse Eisenpfanne leer er-
hitzen. Die Entenbriistchen mit
der Fettseite nach unten in die
Pfanne legen und im eigenen
Fett 3-4 Minuten braten ).

Wenden und auf der anderen
Seite gleich lang braten. Her-
ausnehmen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und auf ein Ofengit-
ter legen. In der Mitte in den
100° heissen Ofen schieben
und darunter ein Blech ein-
schieben. 30 Minuten ruhen
lassen.

2. Schalotten grob zerkleinern
und im verbliebenen Bratfond
andinsten. Nelken, Pfefferkor-
ner und Zimt kurz mitrosten
und mit Rotwein ablgschen ©).
Bei mittlerer Hitze zur Halfte
einkochen.

3. Traubenbeeren 20 Sekun-
den in siedendes Wasser ge-
ben, dann kalt abschrecken.
Die Beeren hduten, halbieren
und entkernen. In der nicht zu
heissen Butter andunsten und
die Sauerriiben dazugeben.
Unter zeitweiligem Wenden
10 Minuten erwérmen.

4. Den einreduzierten Wein
durch ein Sieb in ein Saucen-
pfannchen giessen, mit Honig,
Salz und Pfeffer abschmecken
und warm halten. Die Enten-
briistchen leicht schrdg in diin-
ne Tranchen schneiden @©).
Anrichten, mit Sauce nappie-
ren und mit den Sauerriiben
servieren.

Pro Person ca. 490 kcal/2050 k|

Als Beilage passen Kroketten,
Pommes Duchesse, Kartoffel-
kiichlein, Gemisegaletten,
Spatzli.

Tip Wenn Sie keine Sauerri-
ben erhalten, kénnen Sie fiir
dieses Rezept auch Sauerkraut
verwenden.

Traubenbeeren hiiuten

Wenn Sie Trauben kochen, z.B.
als Kompottbeilage zu Fleisch,
in Wildsaucen, zu Sauerriiben
und -kraut, sollten Sie sie hdu--
ten und entkernen. Das gibt
zwar etwas Arbeit, schmeckt
aber doppelt gut. Die Trauben-
beeren geben Sie 20 Sekunden
in siedendes Wasser und

schrecken sie kalt ab. Zum Ent-
kernen schneiden Sie die Bee-
ren entzwei, :




