Entenbrust mit Kartoffel-Gratin

Zutaten fir 4 Personen

Fur die Entenbrust:

e 4 Entenbrustfilets a ca. 200g
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

2 EL Butter

Ol zum Braten

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Fur die Vinaigrette:

e 2 reife Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 - 2 Chilischoten

1 Bund Petersilie

e 4 7Zweige Thymian

e 1 EL getrockneter Oregano
e 1 frisches Lorbeerblatt

e 1 EL Dijon-Senf

e 2 EL WeiRwein-Essig

e 100ml Sonnenblumendl

e 100ml Olivenal

e 1 Spritzer Tabasco

e 1/2 TL zerstolRene Pfefferkdrner
e 1/2TLSalz

Fur das Gratin:

4 mittelgroRRe Kartoffeln, vorwiegend festkochend
1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

200g Sahne

Muskatnuss

Salz

Zubereitung:
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Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die Kartoffeln schalen, waschen und in sehr dinne Scheiben hobeln oder schneiden.

Den Knoblauch schalen und eine ofenfeste Pfanne damit ausreiben. Anschliel3end die
Pfanne mit Butter einfetten. Die Kartoffeln dachziegelartig einschichten. Mit Salz und
frisch geriebener Muskatnuss wirzen. Die Sahne angiel3en und alles kurz aufkochen. Die
Kartoffeln vom Herd nehmen und im Ofen auf mittlerer Schiene 25 Minuten goldbraun
backen.

Die Entenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine ofenfeste Pfanne auf dem Herd
erhitzen und die Entenbrustfilets darin zuerst auf der Fleischseite anbraten. Dann mit
der Hautseite nach unten im Ofen ca. 12 Minuten braten.

FUr die Vinaigrette die Tomaten kreuzweise einritzen, Uberbruhen, hauten, vierteln und
entkernen. Das Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen,
in feine Wurfel schneiden und kurz in kochendem Wasser blanchieren. Anschlielend im
Eiswasser abschrecken.

Petersilie und Thymian waschen, trocken schitteln und die Blattchen abzupfen. Die
Petersilie fein hacken und zur Zwiebel-Knoblauch-Mischung geben. Die Chilischoten langs
halbieren, entkernen, waschen und fein hacken. Den Senf mit beiden Olsorten
verruhren. Alle vorbereiteten Zutaten, Oregano sowie gehacktes Lorbeerblatt
unterrihren. Mit Essig, Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Die Entenbrustfilets aus der Pfanne nehmen und das Fett abgiel3en. Thymian und
Rosmarin waschen und trocken tupfen. Butter in die Pfanne geben und aufschaumen.
Krauter und angedruckten Knoblauch dazugeben. Die Entenbrust mit Butter betraufeln,
in Scheiben schneiden und mit der Vinaigrette Ubergiel3en.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier

Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier 2015
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