Entenbrust auf Ananas-Kraut mit Bratkartoffeln

Zutaten (4 Personen)
» 7509 Kartoffel(n)

» 2 Entenbrust / -briste
» 1EL Ol

» 2 Zwiebel(n)

» 359 Butterschmalz

» 1 Dose Sauerkraut

» 1 Dose Ananas

» 250ml Instant-Gemiise-Briihe
» 1 Lorbeerblatt/ -blatter
» 5-6 Pfefferkdrner

» 5-6 Wacholderbeeren
» Salz & Pfeffer

» 2EL Sol3enbinder

» 1-2TL Honig

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 17.07.2003

Fleisch-Gerichte » Enten-Gerichte

Zubereitung

1. Kartoffeln mit Schale ca. 20min kochen. Die Entenbrust
rautenférmig einschneiden. Ol erhitzen, Entenbriiste zuerst
auf der Hautseite 8-10min braten, Filets umdrehen und unter
Wenden bei mittlerer Hitze 20-25min weiterbraten.

2. Zwiebeln wirfeln und in 15g Butterschmalz leicht braunen.
Sauerkraut zufiigen und 5-10min schmoren lassen. Ananas
abgieRen. Saft dabei auffangen. Sauerkraut mit Brihe und
100ml Ananassaft abloschen. Ananasstiicke, Lorbeerblatt,
Pfefferkdrner und Wacholderbeeren zufligen und ca. 15min
schmoren.

3. Kartroffeln pellen und im restlichen Schmalz braten. Mit
Salz und Pfeffer wirzen, warm stellen. Entenbrust wirzen,
warm stellen. Fett aus der Pfanne abgiel3en, Bratensatz mit
150ml Wasser und U(brigem Ananassaft abloschen. Mit
SoRRenbinder binden, mit Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Sauerkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Entenbrust
in Scheiben schneiden. Alles anrichten. Evtl. mit Baby-Ananas
und Lorbeerblattern garnieren.

Néahrwerte: 740kcal/E399/F40g/KH53g pro Portion

Rezept-Nr: 464
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