Barberie-Ente

Lavenderlsauce, Brokkoli-Blumenkohl-
Terrine und Maisblini

Zutaten: Maisblini:

4 Entenbriiste 100 g gewdirfelte Kartoffel
2 cl Olivendl 30 g Mehl

1 EL Honig (Lavendel) 5 g Backpulver

% geschalte Knoblauchzehe 100 g Maiskorner (Dose

je 10 Pfeffer- und Pimentkdrner 1 Vollei

je 1 Zweig Rosmarin und Thymian  Salz, Pfeffer a.d.M
4 Blutwurstscheiben

Salz, Pfeffer a.d.M. Sauce:

% | Geflugelfond

2 TL Lavendelbliiten

4 Pimentkorner

5 cl Cognac

2 cl Madeira

8 cl Rotwein

1 Msp. Speisestdrke, in Rotwein
aufgelost

Zubereitung der Entenbriiste:

Die Hautseite, also das Fett der Entenbriiste, zu Karos einschneiden. Die Gewiirzkérner auf ein Arbeitsbrett
geben und mit einer Sauteuse andriicken. Diese mit Olivendl, Honig, Knoblauch und gezupften Krautern
vermischen. Die Briste damit einstreichen, in Klarsichtfolie einrollen und so 3-5 Tage im Kihlschrank ziehen
lassen. Dadurch wird das Fleisch zarter und aromatischer.

Zubereitung der Maisblini:

Flr die Maisblini die gewdrfelten Kartoffeln in leichtem Salzwasser kochen, auf ein Sieb schitten und 4
Minuten ausdampfen lassen. Mit einem Schneebesen verriihren, so dass noch Kliimpchen splirbar sind. Mit
den restlichen Zutaten vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum Braten mindestens 1
Stunde im Kihlschrank aufbewahren.

Zum Servieren in heiller Buttaris 4 EL Masse verteilen und zu goldgelben Blinis braten.

Zubereitung der Sauce:

Angedriickte Pimentkorner, Madeira und Rotwein auf die Halfte reduzieren. Gefliigelfond und 1 TL
Lavendelbliten dazugeben und nochmals zur Halfte reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, passieren und
nach Wunsch mit angerihrter Speisestarke leicht binden.



Gemiiseterrine:

Zutaten:

% Blumenkohl % Brokkoli

10 g Butter ca. 10 mit Biss gekochte Karottenscheiben
% L Sahne 2 cl WeiBwein

4 Eier Salz, Pfeffer a.d.M.

Zubereitung:

Blumenkohl und Brokkoli in schone Roschen zerteilen. Die halfte des Blumenkohls in der Butter andiinsten,
mit Sahne und Wein auffiillen und bei kleiner Hitze weichkochen und auf 45 °C abkuhlen lassen.

Danach mit den Eiern im Mixer sehr fein purieren. Durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Terrinenform mit Karottenscheiben auslegen. Bissfest gekochte Gemiiserdschen (ibereinander
einlegen. Mit Blumenkohlsauce bedecken, mit Karottenscheiben schliefen und mit Folie abdecken. Nun im
Backofen auf einem Blech mit 2 cm Wasser bei 160 °C etwa 50 Minuten garen.

Anrichten:

Die Marinade von den Entenbristen abstreifen, die Briste salzen, pfeffern und in heiem Olivendl
hauptsachlich auf der Hautseite ca. 10 Minuten rosé braten. Danach 3 Minuten mit Alufolie abgedeckt warm
halten.

In Scheiben geschnittene Entenbrust, Gemiseterrine und Maisblini auf heille Teller verteilen. Pannierte und
gebackene Blutwurstscheiben, Lavendelbliiten und Sauce zugeben und servieren.



