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FUR DIE ENTENBRUST

3 Entenbriste a je ca. 380 g

5 EL Granatapfelmelasse (im orientali-
schen Lebensmittelladen erhaltlich)

3 TL Lebkuchengewdirz

schwarzer Pfeffer und Koriandersamen
aus der Muhle

Salz

FUR DIE KURBISTURMCHEN

1 kleiner orangefarbener Kirbis
aca./00g

5 EL Olivendl

1 EL Honig

1 EL gemahlener Kreuzkiimmel

2 TL Sesamsamen

Yo TL Sumach (im orientalischen Lebens-

mittelladen erhaltlich)

Y2 TL frische Thymianblattchen
Schalenabrieb einer Bio-Zitrone
ca. 2 TL Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
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FUR 6 PERSONEN

AUSSERDEM
1 6er-Muffinform
1 EL Berberitzen, einige Chiliflocken,

Sesamsamen und Thymianblattchen zur Dekoration

FUR DIE TRAUBEN-MARONI-SOSSE
1 EL Olivenol

1 fein gehackte Schalotte

150 ml Gemisebrihe

125 g gegarte, vakuumierte Maroni
1 - 2 EL Granatapfelmelasse

1 Déschen Safranfaden (0,1 g)

1 EL Butter

125 g kernlose griine Trauben

Salz und schwarzer Pfeffer aus der Muhle



ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 180 °C CircoTherm®-HeiRluft
vorheizen. Die Fettseite der Entenbriste kreuzwei-
se einschneiden. Melasse mit Lebkuchengewirz
verrihren. Einen Grillrost auf ein Backblech setzen
und die Entenbriste mit der Fettseite nach oben
auf den Rost legen. Die Fettseite mit der Melasse
bestreichen. Mit Pfeffer und Koriandersamen wiir-

zen und kalt stellen.

2. Die Mulden einer 6er-Muffinform mit 1 EL Oli-
venodl ausstreichen. Den Kirbis vierteln, entkernen
und schélen. Das Fruchtfleisch (es sollten ca. 400
g sein) mit einem Gurkenhobel in feine Scheiben
schneiden. Die Kirbisscheiben in eine Schissel
geben und mit den Ubrigen Zutaten mischen. Mit
schwarzem Pfeffer wiirzen. Die Masse in die Mul-

den der Muffinform einftllen.

3. Auf Einschubhohe 1 die Kirbistirmchen auf
einen Rost setzen. Das Backblech mit den Enten-
bristen auf Einschubhohe 3 einschieben. Alles zu-

sammen 20 Min. mit hoher Dampfintensitat garen.

4. In der Zwischenzeit die fein gehackte Schalotte
in einem Topf mit Olivendl andinsten. Mit Gemu-
sebriihe abléschen und 5 Min. kécheln lassen. Die

Maroni dazugeben. Granatapfelmelasse, Safran,

Butter und die halbierten Trauben hinzufiigen. Die
SoRe kurz aufkochen lassen. Mit Salz und etwas

Pfeffer abschmecken.

5. Die Dampfzugabe ausschalten und den grof3en
Grill auf 250 °C einstellen. Die Entenbrustfilets ca.

4 Min. gratinieren lassen, bis die Haut kross ist. Die
Entenbriste salzen und kurz ruhen lassen. Dann in

Scheiben schneiden.

6. Die Kurbistirmchen aus den Férmchen stiirzen
und auf vorgewarmte Teller setzen und mit Berbe-
ritzen, Sesamsamen und Chiliflocken garnieren. Die

Entenbrustscheiben mit der SoRe dazu servieren.



