BEST WESTERN PLUS

KURZHOTEL
AUS dem Reze pthCh an der Obermaintherme

vom Kichenchef Christian Popp

Gericht des Monats - September 2015

,Honig Ente auf Ragout von Tomate und Zuckerschote*

far 4 Portionen
4 Barbarie Entenbriste & ca. 280 g
200 ml  dunklen Geflugelfond

1 Orange
1 ERI Honig
Salz / Pfeffer
Pflanzendl

O

400 g Kirschtomaten
200 g Zuckerschoten
50 ml trockener Weil3wein
50g Butter
Salz / Pfeffer / Zucker
Olivenol
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Zubereitung

Entenbrust:
Die Haut der Entenbrust von samtlichen Kielen befreien. Das Pflanzendél in der Pfanne
erhitzen, die Entenbriiste mit der Hautseite in das heiRe Ol legen und die Hautseite gold-
braun anbraten. Die Entenbrust mit Salz und Pfeffer wirzen und auf die Fleischseite dre-
hen. Nach ca. 3 Minuten auf ein Blech in den auf 250 °C vorgeheizten Backofen fur ca.
10 Minuten schieben. Mit der Haut nach oben.
In die noch heif3e Pfanne den Saft der Orange geben und den Bratensatz I6sen. ¥z Loffel
Honig in den einkochenden Saft geben und mit dem dunklen Gefligelfond auffillen und
bei kleiner Hitze kdcheln.

Q Die Entenbriste ca. 3 Minuten vor Garende mit dem verbleibenden Honig die Haut ein-
streichen.

Gemise:

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Zuckerschoten von den Seitenfaden be-
freien und in ganz feine Streifen (Julienne) schneiden.

Die Kirschtomaten im heif3en Olivendl kurz anbraten, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken. Die Streifen von der Zuckerschote eine Minute mit anbraten, mit
dem Weil3wein abléschen. Diesen etwas einkochen und auf einem warmen Teller anrich-
ten.

Die Entenbrust, die bei leichter Warme ca. 5 Minuten geruht hat, in drei bis vier Stiicke
schneiden und auf dem Tomaten-Zuckerschotengemiise anrichten. Kartoffelplree passt
sehr gut zu diesem Gericht.

Viel Spal3 beim Nachkochen und einen guten Appetit.

gez.
Christian Popp, Kuchenchef

Kurhotel an der Obermaintherme GmbH & Co KG, Am Kurpark 7, 96231 Bad Staffelstein
www.kurhotel-staffelstein.de -- info@kurhotel-staffelstein.bestwestern.de



http://www.kurhotel-staffelstein.de/
http://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/salz-rezepte
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