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Gebratene Entenbrust mit Spitzkohl

4 Portionen

2 Entenbrustfilets

2 kleine oder 1 groBer Spitzkohl
60 g Butter

ca. 150 ml Gefliigelbriihe

150 g Creme fraiche

Muskat

1 Knoblauchzehe

2-3 Zweige Thymian

Salz

Haut der Entenbriste mit einem scharfen Messer iber Kreuz einschneiden
Spitzkohl vierteln, Strunk herausschneiden, die Viertel ggf. in Spalten schneiden
Knoblauch pellen, den Keim entfernen, mit Salz pirieren

Thymianblitter von den Stielen zupfen

Backofen auf 100° Ober-/Unterhitze vorheizen

Entenbriiste von beiden Seiten salzen und mit der Haut nach unten in eine Kalte Pfanne geben.
Bei ganz kleiner Hitze das Fett aus der Haut auslassen. Das dauert sicher 10 und mehr Minuten:
Das Fleisch soll dabei nahezu kalt bleiben. Wenn die Haut braun ist, die Brust auch auf der
Fleischseite anbraten. Dann fir 25 Min. in den Ofen. In dieser Zeit die Spitzkohlspalten in 30 g
Butter andiinsten, salzen, mit etwas Gefliigelbrithe abl6schen und mit aufgelegtem Deckel bei
kleiner Hitze garen. Bei Bedarf weitere Geflugelbrithe zugeben. Den fertigen Kohl mit geriebener
Muskatnuss wiitzen, Créme fraiche unterrithren und mit Salz abschmecken. Die Entenbriste aus
dem Ofen nehmen und wieder mit der Haut nach unten in eine kalte Pfanne geben. Wieder die
Hitze ganz klein halten und warten, bis die Haut ganz knusprig ist. Dann das Fleisch wenden,
restliche Butter, Knoblauch und Thymian in die Pfanne geben, das Fleisch darin schwenken, auf
keinen Fall mit der Butter begieBen (die Haut soll ja knusprig bleiben). Bei abgeschaltetem Herd
noch etwas ruhen lassen. Das Fleisch aufschneiden und auf Tellern auf dem Spitzkohl anrichten.

Dazu passen Kartoffelgratin und ein leichter Rotwein oder Rosé.

Quelle: Claus Schlemmer, ,Nur das gute Zeugs* (Foodblog http://www.dlz-coc.de/wordpress )
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