KGZ

Vorspeise oder Hauptgang

Entenbrust an Cognac-Pfeffersauce

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

2 bis 3 Entenbriiste

25¢r Kochbutter

25¢9r Butter

3 Stick Schalotten (oder eine grosse Zwiebel)
Salz und Pfeffer aus der Mihle

2 dl Weisswein (trocken)
4cl Cognac

2dl Rahm

1EL Creme double

1 Prise Zucke

1TL Tomatenmark

1TL Rosa Pfefferkdrner

Zubereitung:

Backofen Backofen auf 60-80 Grad vorheizen.

Entenbruste Die Entenbriistchen salzen, pfeffern und in einer Bratpfan-
ne (nicht beschichtet) in der Kochbutter von beiden Seiten
braten und im vorgeheizten Backofen 60-80 Grad warm-
stellen.

Butter, Schalotten, Tomatenmark so- Die Butter dem Bratensatz beigeben und die gewurfelten
wie Pfefferkdrner Schalotten darin glasig diinsten. Tomatenmark mitrésten
(Achtung: Darf nur dunkelbraun werden, sonst wird es bit-

Zucker ter). Pfefferkdrner dazugeben und die Prise Zucker darun-
terrihren.

Cognac, Weisswein, Rahm Den Cognac dazugeben und umriihren. Jetzt mit dem
Weisswein abléschen sowie den Rahm beifligen. Etwas
einkocheln lassen.

Créme double Die Creme double hinzufiigen Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Entenbristchen Die Entenbrustchen in Tranchen schneiden. Auf den vor-
gewarmten Tellern anrichten und die Sauce dartbergeben.
Dazu passen feine Teigwaren oder Trockenreis.
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