
Entenbrust an Trüffelsauce

Zutaten

0e I
Entenbrüste
Salz ,  Pfef fer

Butter
Scha lo t ten  fe in  gehack t
Portwe i n
K a l b j u s
Trü f fe l  in  Sche iben

e iska l te  But te r f  locken

l,li rzbl ätter

Butter
Schalotte fein gehackt
Ros i nen
Pin ienkerne
SaIz ,  P fe f fe r

Zube-re i tung

0e l  in  Bra tp fanne erh i tzen .  D ie  ge-
würzten Entenbrüste in die Pfanne
geben,  gu t  anbra ten .  Be i  mi t t le re r
H i tze  ca .  10  Minu ten  bra ten  und im-
mer wieder mit  dem heissen Oel über-
giessen. Aus der Pfanne nehmen und
im vorgehe iz ten  Eackofen  (100 ' )
warm ha l ten .

Das Oe l  aus  der  P fanne g iessen.  Den
But te r  in  d ie  P fanne geben,  d ie  Scha-
Iotten kurz anziehen und mit  dem
Por twe in  ab löschen und au f  d ie  Hä l f te
e in reduz ie ren .  Mi t  dem Ka lb jus  au f fü l -
len ,  au fkochen.  D ie  Trü f fe l  in  d ie
Sauce geben.

D ie  e iska l ten  But te r f locken nach und
nach un ter  d ie  Sauce schwingen.

Die ! . l i rzblätter in Rechtecke schnei-
den, während 2 Minuten in kochendes
Salzwasser geben. Kalt  abschrecken
und auf Sieb geben, gut abtropfen
I a s s e n .

Butter in Pfanne erhi tzen, die Scha-
lot ten kurz anziehen. Die l ' l i rzblät-
te r ,  Ros inen und P in ienkerne dazu-
geben und kurz dünsten und würzen.

Die Entenbrüste schräg aufschneiden
und mit dem l"lirzgemüse auf vorge-
wärmten Tel ler anr ichten. Die Sau-
ce  neben das  F le isch  qeben.
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