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Finalgericht von Mario Kotaska

Fir die rosa gebratene Barbarie-
Entenbrust:

2 weibliche Barbarie-Entenbriiste

1 Zweig Thymian

20 g Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Portweinjus:

2 Schalotten

20 g Tomatenmark

200 ml dunklen Kalbsfond

100 ml Rotwein

100 ml roten Portwein

10 ml Olivendl

Optional Speisestarke, zum Abbinden

Fiir das Topinamburpiree:
200 g Topinambur

1 mehlig kochende Kartoffel
2 Schalotten

50 g Creme fraiche

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Fir die Rosenkohlblatter:

200 g Rosenkohl

10 ml Walnussol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zusatzzutaten von Kevin:
Granatapfel, Kurkuma, Milch

Zusatzzutaten von Nele:
Rosmarin, Walnlisse, Orange

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust mit Portweinjus,
Topinamburpiliree und Rosenkohlbléattern

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Entenbriiste waschen, trockentupfen, parieren und Fett der Haut
rautenfdrmig einritzen. Auf dieser Fettseite in einer Pfanne kross
anbraten. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Entenbriiste wenden
und mit Thymian und Butter auf der Fleischseite weiterbraten.
Entenbriste auf ein Ofengitter geben und im Backofen auf eine
Kerntempreatur von ca. 56 Grad rosa garen. Vor dem Auftranchieren kurz
ruhen lassen.

Schalotten abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit Olivendl
anbraten. Tomatenmark hinzugeben und solange mitrdsten, bis es
braunlich wird. Mehrfach mit Rotwein abléschen und diesen vollstandig
einreduzieren lassen. Im Anschluss mit Kalbsfond auffillen und stark
einreduzieren. Zum Schluss mit Portwein abschmecken und
gegebenenfalls leicht mit Starke abbinden.

Topinambur und Kartoffeln schalen und in Salzwasser vollstédndig weich
kochen. AnschlieBend abgieBen und gut ausdampfen lassen. In der
Zwischenzeit Schalotten abziehen und fein hacken. Butter in einer Pfanne
stark erhitzen, bis eine braune Butter entsteht. Schalotten darin
weichdinsten. Schalotten, braune Butter, Topinambur, Kartoffeln und
Créme fraiche zusammen cremig pUrieren. Eventuell durch ein Sieb
streichen. Muskatnuss reiben und Plree damit abschmecken.

Von den Kohlsprossen sorgfaltig duBere Blatter entfernen und
verbliebenen Kdpfchen vierteln. Zuerst Rosenkohlviertel in einer Pfanne
mit Walnussél anbraten. AnschlieBend Blatter hinzugeben und nur kurz
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Kevin gab Granatapfelkerne (ber die Rosenkohlblétter. Mit Milch und
einer Prise Kurkuma verfeinerte er das Pliree.

Nele gab Rosmatrin in die Pfanne zur Entenbrust. Die Walniisse réstete
sie an und gab sie lber den Rosenkohl. AuBerdem gab sie etwas
Orangenabrieb in die Sauce.
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Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fir die Topinambur-Bratkartoffeln
mit Spiegelei:

200 g Topinambur

4-6 festkochende Kartoffeln

10 Stick Rosenkohl

1 rote Zwiebel

6 Scheiben Bacon

2 Eier

50 g Butterschmalz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Topinambur-Bratkartoffeln mit Spiegelei

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Baconscheiben auf einem Blech mit Backpapier verteilen. Mit Backpapier
beschweren und andriicken. Im Ofen ca. 20 Minuten ausbacken.
Kartoffeln mit Schale in einem Topf mit Salzwasser gar
kochen.Topinambur putzen, waschen, schalen und klein schneiden.
Topinamburschalen bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit Butterschmalz
anbraten. Wenn sie Farbe bekommen haben, Topinambur hinzugeben.
Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und zum Topinambur
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln abgieBen,
auskihlen lassen, schéalen und in Scheiben schneiden. In einer seperaten
Pfanne in Butterschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rosenkohl putzen und Blatter abzupfen. Kartoffeln aus Pfanne
entnehmen und auf einem Klchenpapier abtropfen lassen. In derselben
Pfanne Rosenkohlblatter erhitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bacon
aus Backofen entnehmen und entstandenes Fett auffangen. Bacon auf
einem Klichenpapier abtropfen lassen. Aufgefangenes Baconfett in eine
Pfanne geben. Eier aufschlagen und vorsichtig hineingeben. Spiegeleier
im Baconfett braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



