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Finalgericht von Robin Pietsch

Fur die Entenbrust:

1 franzésische Barbarie Entenbrust
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

400 ml Entenfond

50 g kalte Butter

1 Zimtstange

Ggf. Starke, zum Abbinden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rotkohlsalat:

125 g roher Rotkohl

1 EL WeiBweinessig

2 EL neutrales Ol

Y2 EL Honig

Y2 Bund Koriander

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rosenkohl- und
Grinkohlblatter:

5-10 Rosenkonhl

2 Handevoll frischer Griinkohl

1 EL Butter

Zucker, zum Abschmecken
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 groBBe gekochte rote Bete

125 g Amarenakirschen im Saft, aus
dem Glas

Wildkrauter, zum Garnieren
Haselnlisse, ohne Schale im Ganzen
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Entenbrust mit Rotkohlsalat, marinierter Rote Bete,
Grinkohl- und Rosenkohlblattern

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Entenbrust parieren und in einer Pfanne (ohne Fett) zuerst auf der
Hautseite dann auf der Fleischseite anbraten. Knoblauch, Rosmarin und
Thymian dazugeben. Zurlick auf die Hautseite drehen und in einem auf
ca. 140-160 Grad vorgeheizten Backofen geben bis eine Kerntemperatur
von ca. 55-58 Grad erreicht ist. Kurz ruhen lassen und nach dem
tranchieren mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bratensatz zusammen mit
Entenfond und Zimt zu einer Sauce einkochen lassen. Zum Schluss mit
kalter Butter montieren und ggf. mit Stérke abbinden.

Rotkohl hauchdinn schneiden und mit Essig, ol Honig, Salz und Pfeffer
verkneten. Evtl. nochmals etwas abschmecken. Kurz vor dem Anrichten
einige Koriander-Stiele fein gehackt zugeben.

Vom Rosenkohl nur die duBeren Blatter zupfen, den Grinkohl waschen
und ebenfalls zupfen. Beides kurz vor dem Anrichten in einer Pfanne mit
etwas Butter, Zucker, Muskatnuss, Salz und Pfeffer
karamellisieren/anschwitzen.

Rote Bete in ca. 1x1 cm Wiirfel schneiden und mit passiertem Saft der
Amarenakirschen kurz ziehen lassen. Haseln(isse mit Zucker, Salz und
Pfeffer in der Pfanne karamellisieren lassen. Wildkrauter zum Garnieren
benutzen.



Zusatzzutaten von Madeline:

Kiirbiskerne
Orange
Wildfond

Zusatzzutaten von Luisa:

kuechenschlacht.zdf.de

Portwein
Lorbeerblatt
Orange
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Auf einem Teller abwechselnd Wurfel der marinierten, roten Bete und
Rotkohlsalat anrichten. Darauf einige Rosenkohl- sowie Griinkohlblatter
geben. Daneben eine Tranche der Entenbrust legen und kurz vor dem
Servieren mit etwas Sauce der Ente und Sud der Kirsche nappieren.
Uber das Gericht Haselniisse hobeln und mit feinen Wildkréutern
dekorieren und servieren.

Die Kirbiskerne réstete sie gemeinsam mit den Haselnlissen von oben in
der Pfanne mit Zucker, Salz, Pfeffer und Zucker an und gab sie
kleingehackt zum Rotkohlsalat. Orangensaft und -abrieb sowie Wildfond
gab sie zur Sauce.

Portwein und Lorbeer gab sie zur Sauce und Orangensaft in den
Rotkohlsalat.
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» Die Kiichenschlacht — Menii am 2. Dezember 2022 =
Zusatzgericht von Robin Pietsch

Fir die Ente:

1 gebratene franzdsische Entenbrust,
vom Vortag librig geblieben

400 ml Entenfond

1 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Kohl:
25 g Rotkohl
25 g Grankohl
2 EL Schmand
etwas Zimt

Fir die Garnitur:

1 EL Amarenakirschen, aus dem Glas
Wildkrauter, zum Garnieren

1 EL ganze gerdstete Haselnlsse

kuechenschlacht.zdf.de

Entenbrust-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Halfte der Entenbrust vom Vortag in kleine Wurfel schneiden und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Entenfond in einem Topf auf 100 ml reduzieren
lassen. Butter erhitzen und so eine Nussbutter herstellen.

Rotkohl in hauchdiinne Streifen schneiden. Griinkohl-Strunk entfernen
und Blatter feinhacken. In einer Schiissel die Entenwi(irfel mit Rotkohl,
Grinkohl und dem reduzierten Fond vermischen. Mit Zimt, Salz und
Pfeffer wirzen.

Kirschen feinhacken. Wildkrauter waschen. Haselnisse reiben.

Den Entenbrust-Salat im Ring anrichten, die andere Haélfte der Entenbrust
in Scheiben schneiden und oben drauf anrichten. Mit Kirschen und dem
Sud der Kirschen auf Tellern verteilen. Wildkrauter als Garnitur
verwenden, Haselniisse driiber verteilen und servieren.



