Entenbrust mit
Kurbiskerndlbuchtel
n

Hauptspeise 75 Minuten mittel
Rezeptart Zubereitung  Schwierigkeit

120 Minuten Teigruhe und Garzeit

Zutaten fur 4 Portionen Zubereitung

Entenbrust: Zuerst Erdapfel kochen, schéalen, ausdampfen lassen und

3—4 Entenbriste pressen. 100 g von dieser Erdapfelmasse fur den Buchtel-

Salz Teig verwenden. Fir den Teig Mehl und gemahlene

Koriander, gemahlen Kirbiskerne mit Trockengerm vermischen. Milch,

Pfeffer aus der Mihle Kurbiskernél, Butter, Dotter und Zucker erwarmen und

1 Thymian- oder Rosmarinzweig zusammen mit den restlichen Zutaten inkl. Erdépfelmasse
zu einem glatten Teig verkneten, diesen eine Stunde

Kirbiskerndlbuchteln: aufgehen lassen. Danach 12 Kugeln formen, in Butter

200 g Mehl glatt tauchen und in eine feuerfeste Form schlichten. Nochmals

50 g gemahlene Kiirbiskerne eine halbe Stunde aufgehen lassen, mit Ei bestreichen und

100 ml Milch bei 175 bis 180 °C fir circa 25 bis 30 Minuten backen.

50 g Butter

2 EL Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. Wahrenddessen Entenbriiste auf der Fettseite kreuzweise

3 Dotter einschneiden, mit Salz, Pfeffer und Koriander wiirzen. Eine

120 g Erdéapfel, mehlig Pfanne erhitzen und die Briste zuerst mit der Fettseite

Salz einlegen. Um die Haut knusprig zu bekommen das Fett

1 TL Zucker auslassen und abgiel3en (zur Weiterverwendung aufheben).

1 Pkg. Trockengerm Danach die Bruiste kurz auf der Fleischseite fir circa eine

Muskatnuss Minute anbraten, Krauter dazugeben und im Backofen bei

1 EL Thymian, gehackt 150 °C fur 6 bis 7 Minuten fertig garen. Fleisch kurz rasten

Butter fur die Form lassen und erst beim Anrichten quer zur Faser

1 Ei zum Bestreichen aufschneiden.

Tipp: Mit dem ausgelassenen Fett als Basis eine Sol3e
zubereiten. Als Gemiise-Beilage passen hervorragend
gedinstetes Rotkraut, sowie in Salzwasser blanchierte und
in Butter geschwenkte Kohlsprossen.
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