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Entenbruwst mit

Rostzwig l— Knodel
and Mohren

! medium —/‘:" 30 Min
Zutaten

Sous-vide Entenbrust

1300 g Wasser

30 g Zitronensaft

2 Entenbrustfilets, mit Haut,
TK (a ca. 400 g), aufgetaut,
trocken getupft

Salz zum Wurzen

Pfeffer zum Wurzen

2 Zweige Thymian

100 g Apfel, in Scheiben

1 Orange, unbehandelt, Schale
dinn abgerieben und Saft aus-

gepresst

Rostzwiebel-Knodel, Mohren
und Fertigstellung

20 g Parmesan

= 16 Stiicke

500 g Wasser

2 TL Salz

200 g Kartoffeln, mehligko-
chend, in Stucken (ca. 3 cm),
siehe Tipp

90 g Rostzwiebeln

60 g Paniermehl

1Ei

2 TL Pfeffer

Mehl zum Bearbeiten

400 g Huhnerfond

400 g Mohren (ca. 2 cm dick),
langs halbiert

20 g Speisestarke

100 g Sahne



Zubereitung

Sous-vide Entenbrust

1. Messerabdeckung einsetzen. Wasser und Zitronensaft in den
Mixtopf geben und 10 Min./65°C/&%/Stufe 1 erwarmen. In dieser
Zeit Entenbrustfilets kraftig mit Salz und Pfeffer wurzen, je 1 Filet,
1 Zweig Thymian, 50 g Apfel und ca. 2 TL Orangenschale in einen
Vakuumierbeutel geben und vakuumieren.

2. Die vakuumierten Entenbruste in den Mixtopf legen, sicherstel-
len, dass sie mit Wasser bedeckt sind, Mixtopf in den Thermomix
Friend einsetzen, Messbecher einsetzen und 78 Min./65°C/Stufe 2
garen. In dieser Zeit mit dem Rezept fortfahren.

Rostzwiebel-Knodel, Mohren und Fertigstellung

3. Einen zweiten sauberen Mixtopf in den Thermomix® einsetzen.
Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 9 zerkleinern und
umfullen.

4. Wasser und 1 TL Salz in den Mixtopf geben, Gareinsatz einhan-
gen, Kartoffeln einwiegen und 25 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Gareinsatz mithilfe des Spatels herausnehmen, Kartoffeln 30
Minuten abkuhlen lassen und Mixtopf leeren.

5. Abgekuhlte Kartoffeln, zerkleinerten Parmesan, Rostzwiebeln,
Paniermehl, Ei, 72 TL Salz und V4 TL Pfeffer in den Mixtopf geben
und 6 Sek./Stufe 5 vermischen. Teig auf eine bemehlte Arbeits-
flache geben, in 6 Stlucke schneiden, zu Knodeln rollen und in den
Varoma-Behalter geben. Mixtopf spulen.




Zubereitung

6. Huhnerfond, 50 g Orangensaft, 2 TL Salz und Vs TL Pfeffer in
den Mixtopf geben, Varoma-Behalter aufsetzen, Einlegeboden
einsetzen, Mohren einwiegen, Varoma verschlielfen und 17 Min./
Varoma/Stufe 1 garen. Varoma absetzen. Knodel und Mohren
warm halten.

7. Die Beutel mit einer Zange aus dem heil’en Wasser nehmen.
Entenbrustfilets aus den Beuteln nehmen, den Entensud dabei
auffangen und Filets trocken tupfen. Eine beschichtete Pfanne
auf dem Herd leicht erhitzen, Entenbrustfilets mit der Hautseite
nach unten hineinlegen, das Fett auslassen, Temperatur erhohen,
Entenbruste beidseitig knusprig anbraten in Tranchen schneiden
und warm stellen.

8. Eine Schussel auf den Mixtopfdeckel stellen, Speisestarke und
Sahne einwiegen, absetzen und vermischen.

9. Entensud und angeruhrte Speisestarke in den Mixtopfim
Thermomix® zugeben, 4 Min./100°C/Stufe 4 aufkochen und ab-
schmecken.

10. Entenbrusttranchen, Knodel, Mohren und Sauce auf 6 Tellern
verteilen und servieren.
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Tipp:

Je nach verwendeter

Kartoffelsorte muss dem
Knodelteig zum Formen
zusatzlich Speisestarke
zugefugt werden.




