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= Die Kiichenschlacht — Menii am 27. November 2020 =
ChampionsWeek = "Finale" von Cornelia Poletto

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbruste mit Haut, a ca. 180 g
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

5 Kumquats

30 g kalte Butter

200 ml Entenfond

50 ml Orangensaft

50 ml weiler Portwein

1 Sternanis

3 Pimentkdorner

1 Zimtblite

Olivendl, zum Anbraten

Pink Salt Flakes, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur das Kiirbispiiree:

¥ kleiner Hokkaido-Kiirbis

2 Schalotten

3 cm Ingwer

400 ml Kokosmilch

25 g Butter

Ahornsirup, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die marinierten Kiirbisscheiben:
Y Butternutkuirbis

3 Orangen

2 Zitronen

3 cm Ingwer

50 ml Akazienhonig

2 Sternanis

Polettos Entenbrust mit Dreierlei vom Kiirbis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Knoblauchzehe abziehen und im Mérser mit etwas Salz und Pfeffer zu
einer feinen Paste mahlen. Entenbriiste abbrausen, trockentupfen, Haut
kreuzweise einritzen und mit der Knoblauch-Paste einreiben. In einer
Pfanne mit wenig Olivendl von beiden Seiten goldgelb anbraten.
Entenbriste aus der Pfanne nehmen, in eine ofenfeste Form in den
Backofen stellen und im vorgeheizten Ofen in ca. 15 Minuten rosa garen.
Fir die Sauce die Schalotte abziehen und fein wirfeln. ,Entenpfanne® mit
Kiichenpapier auswischen und mit Ol erhitzen. Schalottenwiirfel zugeben
und darin anbraten. Kumquats waschen und in Scheiben schneiden. Zu
den Schalottenwurfeln geben, kurz mit anbraten und mit weiRem
Portwein, Entenfond und Orangensaft abléschen.

Sternanis, Pimentkoérner und die Zimtblite in ein Gewlrzsackchen fillen,
in die Sauce geben und diese auf etwa 100 ml einkochen lassen.
Gewdurze entfernen und die Sauce mit den Kumquats kurz vor dem
Servieren mit der kalten Butter montieren.

Die gegarte Entenbrust zum Schluss in Tranchen aufschneiden, mit Salt
Flakes bestreuen und zusammen mit der Sauce anrichten .

Kurbis halbieren, die Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotten und den Ingwer schalen und wdrfeln. Beides in Butter
anschwitzen und die Kurbiswdrfel dazugeben.

Leicht salzen und pfeffern, mit der Kokosmilch auffillen und auf kleiner
Stufe den Kirbis weichkochen lassen. Danach fein purieren und dabei
ein wenig der gekochten Kokosmilch hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und
Ahornsirup abschmecken.

Ingwer schalen und kleinschneiden. Orangen- und Zitronensaft
auspressen und mit Sternanis und Ingwer in einen Topf geben. Auf die
Halfte einkochen.

In der Zwischenzeit den Kirbis in dlinne Scheiben schneiden.

Sobald der Saft auf die Halfte reduziert ist, mit Honig abschmecken, heil}
Uber die Kirbisscheiben geben und diese ziehen lassen.



Fiir die Kiirbis-Chips:

Y Butternutkuirbis

400 ml Erdnussol

Feines Meersalz, zum Wirzen

Zusatzzutaten von Katharina:
Orangenlikér
Muskatnuss
Kiirbiskerndl

Zusatzzutaten von Malin:
Koriandergriin
Muskatnuss

Muskatbliite

— Champions\\/ook

Kirbis fein hobeln, in heilem Erdnussol knusprig ausbacken und leicht
salzen.

Das Kirbispuree auf Tellern anrichten. Die marinierten Kirbisscheiben
hiibsch dazwischen stecken. Die Entenbrustscheiben mit der Sauce dazu
anrichten, mit Kuirbis-Chips garnieren und servieren.

Katharina gab etwas von dem Orangenlikér in das Pliree und etwas in die
Sauce anstatt Portwein. AulBerdem flambierte sie die Kiirbisscheiben in
einer Grillpfanne mit dem Orangenlikér. Den Abrieb der Muskatnuss gab
sie in das Kiirbispliree und das Kiirbiskerndl nutzte sie als Garnitur auf
dem Teller.

Malin entschied sich gegen das Koriandergriin. Abrieb der Muskatnuss
gab sie in das Kiirbisptiree und die Muskatbliite in die Sauce zum
Abschmecken.



* Die Kiichenschlacht — Menii am 27. November 2020 =
ChampionsWeek = Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Y T

Fiir das Risotto:

125 g Carnaroli Reis

1 Fenchelknolle

1 Orange

5 Kumquats

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

40 g Parmesan

25 ml WeilRwein

Ca. 400 ml Geflugelfond

1,5 EL Butter

Feines Meersalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

PROF
TIPP

Fiir den marinierten Fenchel:

1 Zitrone

1 Orange

Y TL Ahornsirup

¥ EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Risotto all’arancia mit gebratener Entenbrust

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und in feine Wurfel schneiden.
Fenchel waschen, trockenreiben, Strunk entfernen, das Fenchelgrin
abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und beiseitelegen. Spater fur
die Garnitur verwenden. 2 Fenchelknolle in feine Wirfel schneiden und
aus dem restlichen Fenchel feine Scheiben hobeln. Kumquats waschen,
trockenreiben und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Kerne
entfernen. Gefligelfond in einem Topf erhitzen. Etwas Butter in einen
weiteren Topf geben und erhitzen. Schalotten-, Knoblauch- und
Fenchelwurfel zufiigen und glasig anschwitzen. Ungewaschenen Reis
dazugeben. Mit WeiRwein abléschen und einkochen lassen. Reis dann
mit heiRem Fond aufgiellen, sodass er gerade bedeckt ist. Alles bei
schwacher Hitze offen unter Rihren kocheln lassen, bis der Reis die
Flussigkeit komplett aufgenommen hat. Erneut Fond dazu gieen und
das Risotto griindlich durchriihren. Die Halfte der Kumquat-Scheiben
dazugeben. Weiterriihren, bis der Reis nach 20-30 Minuten al dente
gegart ist.

Wenn das Risotto al dente gegart ist, vom Herd nehmen und unter
stdndigem Ruihren mit der restlichen Butter und dem geriebenen
Parmesan fertig stellen. Mit Fenchelgriin, Salz und Pfeffer abschmecken.
Orange filetieren und ebenfalls unter das Risotto mischen.

Unbedingt ungewaschenen Carnaroli Reis nutzen, denn so bleibt die
Reisstarke am Korn und bindet das ganze Risotto. AuRerdem wird immer
dann, wenn das Risotto mit Fond aufgefiillt wird, auch geruhrt.

Zitrone und Orange halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffangen.
Gehobelten Fenchel (von oben) mit Zitronen- und Orangensaft,
Ahornsirup, Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren.



Fiir die Entenbrust:

2 Entenbruste mit Haut je ca. 180 g
2 EL Honig

2 EL heller Aceto Balsamico

100 ml WeilRwein

100 ml Orangensaft

4 Lorbeerblatter

1 Flocke Butter

Olivendl, zum Anbraten

Feines Meersalz

— Champions\\/ook

Ente waschen, trockentupfen, die Haut der Entenbriste mit einem
scharfen Messer rautenférmig einritzen, leicht salzen und in einer Pfanne
mit Olivendl auf der Haut anbraten. Kurz vor Ende kurz drehen.
Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und in einer ofenfesten Form im
vorgeheizten Ofen in ca. 15 Minuten rosa garen.

Restliche Kumquat-Scheiben (von oben) in der Entenpfanne kurz
anbraten, etwas Butter und Honig dazugeben und mit Orangensaft
abldéschen. Balsamico, WeiRwein und Lorbeerblatter zugeben und auf die
Halfte einkochen lassen. Entenbrust zwischendurch mehrmals mit der
Orangensaft-Honig-Balsamico-Mischung glasieren. Vor dem
Aufschneiden ruhen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



