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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Entenbrustfilet mit Johannisbeersauce

Zutaten
(fiir 4 Personen):

4 Entenbrustfilets
500 g Kartoffeln

2 Eigelb

Thymian

Salz

Pfeffer

Speisestarke

4 EL Butterschmalz

3 EL Olivendl

2 EL Balsamico

1 TL Honig

1 TL Senf

500 g Feldsalat

20 g Walnlsse

2 Schalotten

2 Zweige Rosmarin
300 ml Rotwein

200 ml GemuUsebriihe
4 EL Johannisbeerkonfitlre
100 g Johannisbeeren

Nahrwerte:
Nahrwerte: Pro Portion ca. 1026 kcal, 56 g Fett, 44 g Kohlenhydrate, 46 g Eiweil}

Zubereitungszeit:

circa 45 Minuten
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WE LOVE
GEFLUGEL!

Genuss mit Hdhnchen, Pute & Co.

Entenbrustfilet mit Johannisbeersauce

Zubereitung:

1. Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel
sind dir wichtig? Dann achte beim Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s
auf der Verpackung: diese garantieren dir Geflligelfleisch aus
Deutschland.

2. Als erstes die Kartoffeln waschen, kleinschneiden und mit einer Presse
zerkleinern.

3. AnschlieBend die Kartoffelmasse mit Eigelb, etwas Thymian, Salz und
Pfeffer vermengen.
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Entenbrustfilet mit Johannisbeersauce

4. Danach die Hande ordentlich mit Starke einreiben, aus der Kartoffelmasse
gleich grole Taler formen...

5. .. und die Kartoffeltaler in Butterschmalz ausbacken, bis sie goldbraun
sind.

6. Fiir das Salatdressing 3 EL Ol, Balsamico, Honig, Senf und etwas Salz und
Pfeffer in einer Schiissel verriihren. Den Feldsalat waschen und die
Wourzelansatze mit einem kleinen Messer entfernen.

7. Dann den Feldsalat und 20 g Walnisse in die Schiissel mit dem
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Entenbrustfilet mit Johannisbeersauce

Salatdressing geben und gut mischen.

8. Jetzt die Haut der Entenbrustfilets rautenférmig einschneiden.

9. Die Filets auf der Hautseite ohne Ol bei mittlerer Hitze fiir 3 bis 5 Minuten
anbraten, dann wenden und fir weitere 3 Minuten braten.

10.Danach die Entenbrustfilets fiir 8 bis 10 Minuten in den Backofen geben
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Entenbrustfilet mit Johannisbeersauce
und bei 180 Grad zu Ende garen.

11.Die Schalotten schélen, halbieren und zusammen mit dem Rosmarin fiir
circa 5 bis 7 Minuten im Bratfett anschwitzen.

12.Dann den Rotwein und die Gemiisebriihe angielen, einmal aufkochen
lassen und anschlieRend weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

13.Jetzt nur noch die Johannisbeerkonfitiire, etwas Salz und Pfeffer



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

TATER T 4 W
VWV L ARS VY

<]

<

ahir bz TN IH 0

GEFLUGELS!
B L EL B QS P A

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Entenbrustfilet mit Johannisbeersauce

einrtihren und nochmals 5 Minuten kdcheln lassen.

14.Zum Schluss nur noch die Entenbrustfilets aufschneiden, auf der
Johannisbeersauce anrichten, mit Johannisbeeren bestreuen und mit den
Kartoffeltalern und dem Feldsalat geniel3en!
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Entenbrustfilet mit Johannisbeersauce
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Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de
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