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Ente mit SiiBkartoffel-Rosmarin-Piiree und Waldorfsalat

Koch: Tobias Wagner

Zutaten
(fir 4 Personen)

Fir den Waldorfsalat
e '~ Knollensellerie
e 2 Zwiebeln
e 2rotschalige Apfel
e Safteiner 2 Zitrone
e 60 gMayonnaise
e 60 g Joghurt (3,5 % Fett)
o Pfeffer
e Salz
e geriebene Muskatnuss
e 3 EL weiBer Balsamessig
e 50 g gehackte Walniisse

Fiir das Piiree
e 3-4 SiiBkartoffeln
e 50 g kalte Butter
e 200 ml Milch
¢ 1Rosmarinzweig
e 2 Knoblauchzehen
e Salz

Quelle: ORF extra


https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/knollensellerie
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/zwiebeln
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/apfel
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/zitronen
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/mayonnaise
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/milchprodukte/joghurt
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/balsamico
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/nuesse/walnuesse

e geriebene Muskatnuss

Fiir die Ente
e 2 Entenbriiste
e 60 g Butter
e 2 Knoblauchzehen
e 2 Rosmarinzweige
e Ol zum Anbraten

Zubereitung

1. Fiir das SiiBkartoffel-Rosmarin-Piiree zuerst die Kartoffeln schélen, kleinschneiden
und in einem Topf in Salzwasser 20 Minuten weichkochen. Wahrenddessen die Milch
mit der feingehackten Knoblauchzehe und dem Rosmarinzweig hei3 werden lassen.

2. Fiir den Waldorfsalat zuerst den Knollensellerie waschen, schalen und in feine
Streifen schneiden. Diese anschlieBend in einem Topf in Salzwasser blanchieren,
abgiel3en, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

3. Dann die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Apfel waschen und
in feine Stifte hobeln. Die Zitrone auspressen und Saft mit den Apfelstiften
vermischen.

4. Die Knollenselleriestreifen, die Zwiebelwiirfel, die Apfelstifte, die Walniisse, die
Mayonnaise und das Joghurt in einer Schiissel miteinander vermengen und mit Salz,
Pfeffer, geriebener Muskatnuss und weil3em Balsamessig abschmecken. Den Salat
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

5. Nun das Kochwasser abseihen und die heiBen Kartoffeln mit dem
Kartoffelstampfer zerstampfen. Die Milch durch ein Sieb gieRen und in die heil3e
Kartoffelmasse einriihren, alles gut vermengen, die Butter einriihren und mit Salz
und geriebener Muskatnuss abschmecken.

6. Die Entenbriiste salzen und pfeffern und in einer Pfanne in etwas Ol beidseitig
scharf anbraten. Die Briiste anschlieBend bei 180° C Umluft 6-8 Minuten im Rohr
weitergaren, danach herausnehmen. Dann die Butter, den Rosmarin und die
angedriickten Knoblauchzehen in einer Pfanne erhitzen und die Entenbriiste damit
arrosieren.

7. Zum Schluss die Entenbriiste tranchieren, leicht salzen und mit dem SiiBkartoffel-
Rosmarin-Piiree und dem Waldorfsalat anrichten.



