Rezept aus der ORF-Sendung ,,Guten Morgen Osterreich"

Tee-geraucherte Entenbrust mit Pflaumen-Orangen-Jus,
Rotkohl-Rote-Bete-Piiree, karamellisierter Chicorée mit
gerosteten Pekanniissen und ein Pommes-Anna-Gratin aus
SiiBkartoffel und Sellerie.

Zutaten:

Benotigte Gerdte
e Scharfes Messer & Schneidebrett
o Kleiner Topf (fiir Piiree & Jus)
o Bratpfannen (fiir Ente, Chicorée, Gratin erwadrmen)
o Kleine Kastenform oder Terrinenform (fiir Gratin)
o Backpapier & Alufolie
o Ofen (170 °C)
o Mixer oder Stabmixer (fiir Piiree)
« Feines Sieb (fiir Jus)
o Wok oder tiefe Pfanne mit Rost & Deckel (zum Rauchern)
e Fleischthermometer
e Rihrschiisseln & Schneebesen
« Zange & Essloffel zum UbergieBen

Tee-geraucherte Ente
« 1Entenbrust (ca. 180-200 g), mit Haut
e 14 TL feines Salz (zum Trockenpdkeln)
e 1EL schwarzer Tee (lose Blatter)
e T1EL roherReis
e 1TL brauner Zucker
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e 1TL getrocknete Orangenschale

e V4 Zimtstange

e 4 TL Szechuan-Pfeffer

e 142 EL Butter

e 1Knoblauchzehe, leicht angedriickt

e Tkleiner Zweig Thymian oder Rosmarin

Pflaumen-Orangen-Jus
« 125 g Entenknochen (oder Abschnitte)
e 2 Schalotte, fein gehackt
e 4 Pflaume, gewiirfelt
e 30 ml frisch gepresster Orangensaft
e 25 mlRotwein
o 100 ml Gefliigelfond oder Wasser
« Kleines Stiick (5 g) kalte Butter
« (optional) Prise Sternanis

Rotkohl-Rote-Bete-Piiree
« 60 gRotkohl, fein geschnitten
e 40 g gekochte Rote Bete, gewiirfelt
o 15grote Zwiebel oder Schalotte, fein gehackt
e 20 mlRotwein
o 'akleiner Apfel, gewlirfelt
e 1TL Preiselbeer- oder Cranberry-Marmelade
e« 1TL Honig
o 10 ml Rote-Bete-Saft (optional)
e Tkleines Stiick Sternanis
e PriseZimt
e 14 TL Speisestéarke (nur bei Bedarf)
o Salz & Pfeffer
« 1TL Butter oder neutrales Ol

Orangen-Chicorée mit Pekanniissen
« 1Chicorée (Belgische Endivie), langs halbiert
e 20 ml frisch gepresster Orangensaft
e 1TL Honig
e 5gButter
o 8gPekanniisse, gerostet & gehackt
o Salz & Pfeffer

SiiBkartoffel-Sellerie-Gratin - Pommes-Anna-Stil
o 60 g SiiBkartoffel, diinn geschnitten
e 60 gKnollensellerie, diinn geschnitten
e 50 ml Sahne (Schlag- oder Kochsahne)
« 2 Knoblauchzehe, fein gehackt
e 1TL Thymianblatter
o 8gEmmentaler, gerieben
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o 8gBergkase, gerieben

e 1A TL Speisestadrke

e 1EL feine Semmelbrésel (zum Bestreuen)

o Salz & Pfeffer

o Butter zum Einfetten der Form
Zubereitung:

Tee-gerducherte Ente (Reverse-Seared)

Entenbrust mit Salz einreiben (Trockenpdkeln), 20 Min. im Kiihlschrank ruhen lassen,
kurz abspiilen, trocken tupfen.

Haut rautenférmig einschneiden. In eine kalte Pfanne legen, Hautseite nach unten,
bei niedriger Hitze langsam auslassen, bis das Fett austritt und die Haut goldbraun
ist. Fleischseite kurz anbraten.

Wok mit Alufolie auslegen, Reis, Tee, Zucker, Orangenschale, Zimt und Szechuan-
Pfeffer hineingeben, erhitzen bis Rauch entsteht.

Ente auf Rost legen, abdecken, 6-8 Min. sanft rauchern (Kerntemperatur ca. 45 °C).
In einer Pfanne mit Butter, Knoblauch & Krautern fertig garen, dabei mit Butter
tbergief3en, bis die Kerntemperatur 58-60 °C erreicht ist. 8—10 Min. ruhen lassen,
dann aufschneiden.

Pflaumen-Orangen-Jus

Knochen im Ofen bei 200 °C ca. 20 Min. rosten.

Schalotte in etwas Butter anschwitzen, Knochen zugeben, mit Rotwein abldschen,
einkochen.

Pflaume, Orangensaft, Fond & Sternanis zufiigen, 20 Min. leise kdcheln.

Durch feines Sieb passieren, leicht einkochen, mit kalter Butter montieren.

Rotkohl-Rote-Bete-Piiree

Zwiebel in Butter anschwitzen. Rotkohl & Apfel zugeben, 2-3 Min. diinsten.

Mit Rotwein abléschen, Marmelade, Honig, Bete, Gewiirze & Saft hinzufligen.
Zugedeckt ca. 20 Min. weich schmoren. Gewiirze entfernen, pirieren. Falls zu fliissig,
Speisestarke in wenig Wasser anriihren, einriihren, kurz aufkochen. Mit Salz &
Pfeffer abschmecken.

Orangen-Chicorée mit Pekanniissen

Butter mit Orangensaft & Honig in einer Pfanne schmelzen.

Chicorée mit der Schnittseite nach unten darin karamellisieren, bis er weich ist.
Mit Salz & Pfeffer wiirzen, mit Pekanniissen bestreuen.

SuRkartoffel-Sellerie-Gratin

Ofen auf 170 °C vorheizen. Kastenform mit Backpapier auslegen & buttern.
Sahne mit Knoblauch, Thymian, Starke, Salz & Pfeffer erhitzen, glattriihren.
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SiiBkartoffel- & Selleriescheiben abwechselnd einschichten, dabei mit
Sahnemischung bestreichen und etwas Kase zwischen die Lagen streuen.

Leicht andriicken, mit Folie abdecken, 25-30 Min. backen.

Folie entfernen, mit Semmelbréseln bestreuen, weitere 5-8 Min. goldbraun backen.
Vollstandig auskiihlen lassen, abdecken und tiber Nacht im Kiihlschrank fest werden
lassen.

Vor dem Servieren aus der Form I6sen, in gleichmafige Stilicke schneiden, sanft
erwarmen.

Anrichten

Einen Loffel Piiree auf dem Teller verstreichen.

Entenbrustscheiben dekorativ dariiberlegen.

Ein Stiick Gratin und den glasierten Chicorée daneben platzieren.

Jus um das Gericht traufeln, mit Microgreens oder Thymianspitzen garnieren.

Chef-Tipps

Pliree, Jus-Basis und Gratin am Vortag vorbereiten; Ente & Chicorée frisch garen.
Fleischthermometer fiir perfekte Garstufe verwenden.
Pekanniisse erst kurz vor dem Servieren rosten und aufstreuen.



