Kochen mit Klausi

Entenbrustfilet mit Waldpilzen
Zutaten: (Fur 4 Personen)

2 Entenbrustfilets (a 400 g), 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 50 ml Sherry,
Salz, Pfeffer, 1 Saucenlebkuchen, 200 ml Rotwein, 2 EL Bratensatft,
dkl. Saucenbinder, 60 g Schinkenwdrfel, 1 gr. Glas gemischte Pilze,
400 g braune Champignons, Thymian, Petersilie

Zubereitung:
Zwiebel, Knobi abziehen u. fein wirfeln. Die Haut der Entenbriste
mit Salz einreiben, einem scharfen Messer quer einschneiden u. 30
Min. in 0,5 | Salzwasser mit Sherry garen. Entnehmen, trockentup-
fen u. Federstiele entfernen. Fond aufheben. Saucenlebkuchen fein
relben Glas Pilze abgleBen Champlgnons putzen u. V|erteln

1.

Entenbriiste mit der Fettseite zuerst ohne Fett anraten, wenden u.
kurz weiterbraten. In eine Auflaufform legen u. bei 220°C ca. 30 Min.
knusprig braten. Haut immer wieder mit dem austret. Fett bepinseln.

Y% Zwiebeln im Bratfond glasig dunsten. Mit Rotwein abléschen,
Fond zugielRen. Thymian u. Lebkuchen zugeben, Sauce bei méaRiger
Hitze 15 Min. reduzieren lassen. Bratensaft einrtihren, mit Salz u.
Pfeffer abschmecken m|t Saucenblnder samig blnden

Schinkenwdirfel in Butter anbraten, restl. Zwiebeln u. Knobi mitbra-

ten. Champignons mitdiinsten, restl. Pilze zugeben, 5 Min. mitbraten,

mit Salz, Pfeffer u. Petersilie wiirzen. Ente in Scheiben schneiden,
auf der Sauce zu den Beilagen anrichten.

Tipp des Chaoten: Dazu breite Bandnudeln servieren. Lecl{er’
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