Entenbrust mit Apfel-Chutney

Zutaten (4 Personen)
» 500g Apfel/Apfel

» 2EL Zitronensaft

» 1 rote Zwiebel(n)

» 50g Zucker

» 50ml Rotwein

» Salz & Pfeffer

» 600g Rosenkohl

» 40g Butter/Margarine
» Muskat

» 125ml Instant-Gemiise-Briihe
» 2 Entenbrust / -briste
» 1EL Ol

» 4009 Spatzle

» 3EL Semmelmehl

» Rosmarin

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

00e

angelegt am: 22.02.2003

Fleisch-Gerichte » Enten-Gerichte

Zubereitung

1. Apfel klein schneiden, mit Saft betraufeln. Zwiebel wiirfeln.
Zucker karamellisieren. Wein zugieBen und den Karamell
losen. Zwiebel zufiigen, andiinsten. Apfel unterriihren, ca.
10min kocheln lassen, wiirzen. Abkihlen lassen.

2. Rosenkohl in 20g Butter andiinsten. Mit Salz und Muskat
wirzen. Mit Briuhe abléschen und 16-18min garen.
Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wirzen und im heiRen Ol 4-5
min anbraten. Auf die Fettpfanne legen und im vorgeheizten
Ofen bei 175°C ca. 15min braten.

3. Spatzle in Salzwasser ca. 15min kochen. Rest Butter
erhitzen, Semmelbrdsel darin anrésten. Spatzle abgiel3en, mit
Rosenkohl, Entenbrust und Chutney auf Tellern anrichten.
Spatzle mit Brdseln bestreuen und nach Belieben mit
Rosmarin garnieren.

Néahrwerte: 690kcal/E38g/F42g/KH36g pro Portion

Rezept-Nr: 252
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