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Sendung vom: 08. Oktober 2021

Gastkoch: Daniel Endemann

Rosa gebratene Entenbrust | GewdrzsofSe [ glasierte

Zwetschgen [ Butterpfifferlinge | Nussbutterpiiree

Entenbrust:

250¢g Entenbrust

Salz, Pfeffer

Entenbrust von Sehnen und Innenfilet befreien und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Haut einritzen und mit Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne geben und diese langsam erhitzen
(dadurch wird das Fett ausgelassen).

Wenn die Entenhaut schén braun und kross ist die Brust wenden und nochmal 3 Minuten braten.
Danach das Gargut in dem vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen bis die Entenbrust schon rosa ist.

Entenbrust aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

GewiirzsoRe:

350g Sellerie und Méhren (halb/halb)

1TL Tomatenmark

150¢g Dunkle SojasofRe

450 g Madeira oder Tawny Port (Traubensaft oder Gefliigelfond als alkoholfreie Alternative)
2 Stiick Sternanis

2 Stiick Nelken

% Stiick Zimtstange

50g Eiskalte Butter

a.tv Kochclub, Erstausstrahlung jeden 2. Freitag im Monat um 18:30 Uhr. Weitere Sendezeiten sowie alle
Folgen der letzten 12 Monate unter www.augsburg.tv. a.tv HD ist empfangbar (iber Kabel, Satellit, Magenta TV
sowie im Livestream unter www.augsburg.tv.
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Sellerie und Moéhren schalen und in 1 cm Wiirfel schneiden, in einen heiRen Topf geben und mit den
Sehnen, Innenfilets und einem Tropfen Ol dunkel résten. Tomatenmark hinzugeben und 1 Minute
mitrosten lassen. Gewlirze zufligen, mit Dunkler Sojasof’e und Madeira abléschen und flambieren.

Die SoRe um 50 % reduzieren und durch ein feines Sieb geben. Flissigkeit nochmal reduzieren und
kurz vor dem Anrichten die Butter einmixen. Wichtig, die SoRe darf dabei und danach nicht mehr
kochen. SoRe mit Salz und Pfeffer abschmecken

Nussbutter:
150 g Butter

Butter in einem Topf erhitzen und langsam braun werden lassen. Die Butter sollte einen schdnen
Karamellton haben.

Nicht zu dunkel werden lassen, um einen bitteren Geschmack zu vermeiden.

Pfifferlinge:

10 Stiick Pfifferlinge
5g Butter
3 Blatter Petersilie

Salz, Pfeffer

Die Pfifferlinge in einer heiRen Pfanne ohne Fett und ohne Gewiirze anbraten. Petersilie fein
schneiden. Wenn die Pilze eine schéne Braunung haben stellen Sie den Herd auf kleine Stufe und geben
Butter, Petersilie, Salz und Pfeffer nach Threm Geschmack hinzu.

Zwetschgen:

2 Stiick Zwetschgen

Zwetschgen entkernen und der Léange nach vierteln. Zwetschgen in fertiger GewiirzsolRe warmziehen
lassen.

a.tv Kochclub, Erstausstrahlung jeden 2. Freitag im Monat um 18:30 Uhr. Weitere Sendezeiten sowie alle
Folgen der letzten 12 Monate unter www.augsburg.tv. a.tv HD ist empfangbar (iber Kabel, Satellit, Magenta TV
sowie im Livestream unter www.augsburg.tv.
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Nussbutterpiiree:

350¢g Kartoffeln (mehligkochend)
50 ml Milch

100 ml Nussbutter

Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln weichkochen und mit einer Kartoffelpresse pressen. Milch und Nussbutter hinzugeben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und langsam glattriihren.

Rote-Bete-Schaum:

85 ml Rote-Bete-Saft

200 ml Milch

60g Parmesan (gerieben)
20g Butter

3g Lecithin

Salz, Pfeffer

Saft, Milch, Butter in einem Topf aufkochen. Parmesan und Lecithin zugeben, abschmecken und
Flussigkeit, in einem hohen GefaR mixen bis es schaumt.

a.tv Kochclub, Erstausstrahlung jeden 2. Freitag im Monat um 18:30 Uhr. Weitere Sendezeiten sowie alle
Folgen der letzten 12 Monate unter www.augsburg.tv. a.tv HD ist empfangbar (iber Kabel, Satellit, Magenta TV
sowie im Livestream unter www.augsburg.tv.



