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Weideentenbrust, Kohlsprossen, Kastaniengemiise &
Sprengling

Koch: Andreas Herbst

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir die Ente

e 2 Weideentenbriiste

o Krautersalz oder Entengewiirz

o 1-2 EL Sprengling (Tannenwipfel-Honig)
e 500 ml Entenfond

o Pfeffer

e Salz

Fiir die Kohlsprossen

« 1Kohlsprossen-Baum (etwa 5 Kohlsprossen p. P. verwenden)
e 2 EL Butter

e Disteldl

e Salz

Fiir die Kastaniensauce mit Stiicken
e 16 Esskastanien

e 100 g Butter

e 1A Zwiebel

e T1kleines Stiick Sellerieknolle

Quelle: ORF extra



« THandvoll Pilze (z.B. Kraduterseitlinge, Shiitake oder Austernpilze)
o 21 Gemiisefond (alternativ: Kohlsprossenfond od. Gemiisefond)
e 250 ml Obers

o Krautersalz

Fir die Garnitur
« in Ol eingelegte Tannenwipfel

Zubereitung

1. Fiir die Ente zuerst die Briiste mit dem Krautersalz oder dem Entengewiirz
einreiben und auf der Hautseite in einer beschichteten Pfanne ohne Ol knusprig
braten. Dann wenden, gleich wieder herausnehmen und in eine feuerfeste Form
legen. Die Wildentenbriiste nun mit etwas Sprengling bestreichen und anschlieBend
bei 80° C fiir etwa 10-15 Minuten ins Rohr geben und bei Niedrigtemperatur garen.

2. In der Zwischenzeit fiir die Sauce den Bratenriickstand in der Pfanne mit
Entenfond abloschen, etwas einkochen lassen und nochmal mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Nun die Kohlsprossen vom Kohlsprossen-Baum entfernen, putzen, vierteln und in
einem Topf in kochendem Salzwasser ein paar Minuten blanchieren, danach
herausnehmen, salzen und in einer Pfanne in etwas Butter und Disteldl schwenken.

4. Die Esskastanien im Rohr bei 190° C Umluft 10 Minuten backen, danach
herausnehmen, leicht abkiihlen lassen und ausbrechen. Etwa ein Viertel der
Kastanien kleinschneiden.

5. Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen und hellbraun werden lassen,
danach die Zwiebel und den Sellerie schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Pilze
putzen und vierteln. Dann den Sellerie, die Zwiebeln und die Pilze in der hellbraunen
Butter mit den Kastanien im Ganzen anbraten. Danach mit dem Gemiisefond
aufgief3en und alles weichkochen lassen. Im Anschluss die Sauce mit einem
Pirierstab mixen und mit dem Obers und etwas Krautersalz abschmecken.

6. Zum Schluss die restlichen, kleingeschnittenen Kastanienstiicke in die fertige
Kastaniensauce geben und diese auf einem flachen Teller anrichten. Die Entenbriiste
aus dem Rohr nehmen, kurz auf einem Brett ruhen lassen und dann der Lange nach
halbieren. Je eine halbe Brust auf die Sauce legen und die Kohlsprossen sowie die
eingelegten Tannenwipfel rundherum anrichten.



