ENTENBRUST

wn Ingwerbutter mit Zitronen-
Kartoffelstampf & Spinat

Fiir 4 Portionen

* 25 g Ingwer

¢ 1 Bio-Orange

* 250 g junger Spinat

* 3 Entenbriiste 0 co. 160 g
¢ 1 EL Sonnenblumendgl

* 2 Zimtstangen (
* 4 Nelken

¢ 2 EL Walnussél

Fiir das Piiree:

* 1 kg mehlige Kartoffeln

* 120 g Butter

¢ 40 ml Olivenol

¢ 1 Bio-Zitrone

¢ Salz und Pfeffer

Aufierdem:

« frische Kriauter zum Gornieren

1. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das
Piree die Kartoffeln schilen, vierteln und in gesalzenem
Wasser weich kochen, abgiefien, mit 40 g Butter und
Olivenol zerstampfen. Zitrone heifl waschen, trocken
reiben, 1 EL der Schale fein abreiben und unter den Kar-
toffelstampf riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffelstampf bei Bedarf warm halten.

2. Wihrend die Kartoffeln kochen, Ingwer in sehr diinne
Scheiben schneiden. Orange heif3 waschen, trocken reiben,
mit dem Sparschiler 4 Schalenstreifen abziehen. Spinat
putzen, waschen und trocken schleudern.

3. Entenbriiste trocken tupfen. Die Haut jeder Enten-
brust mit einem scharfen Messer in parallelen Schnitten
mehrmals einritzen. Sonnenblumendl in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen. Entenbriiste darin auf der Hautseite bei
starker Hitze ca. 3 Min. scharf anbraten, wenden, weitere
2 Min. braten. Zimt, Nelken und Ingwer auf die Enten-
briiste legen und im Ofen 7—8 Min. fertig garen.

4. Pfanne aus dem Ofen nehmen, Fleisch entnehmen,
ausgetretenes Fett abgiefien, restliche Butter (siche Zutaten
Piiree) und Orangenschale in die Pfanne geben. Enten-
briiste zurlick in die Pfanne geben und mehrmals in der 4
geschmolzenen Butter wenden, ca. 2 Min. ruhen lassen. UN I_I N E

5.In der Zwischenzeit den Spinat in kochendem Salz- : ; :
wasser ca. 2 Min. blanchieren, abgiefien, mit Walnussol, ( S TIPP
Salz und Pfeffer wiirzen. e

6. Spinat und Zitronen-Kartoffelstampf auf Tellern an-
richten, Entenbriiste in diinne Scheiben schneiden und
dazulegen, Gewlirzbutter aus der Pfanne dariibergief3en )
und mit frischen Kriutern garnieren.

e
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