GENUSSREICH

MARONENSUPPE

mit gebratener Entenbrust und Birnenragout

Zutaten fir 4 Personen

FUr die Suppe:
2 EL Zucker

20049 gekochte und geschélte

Maronen

15oml Portwein, weifd
350ml Gemusefond

15oml Sahne

Salz, Pfeffer aus der MGhle

FUr die Entenbrust:

1 Entenbrust

1TL Rapsol

1Zehe Knoblauch

1Zweig Rosmarin

1 EL Butter

1 Prise Zimt

Salz, Pfeffer aus der MGhle

Fir das Birnenragout:
1 Birne

200ml| Weildwein

2 EL Zucker

1 EL Starke

Pfeffer aus der Muhle

Garnitur:
2 Kugeln Rosenkohl
1 Schale Kresse

Zubereitung

Fur die Entenbrust den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Entenbrust rautenformig einschneiden. Eine Pfanne erhitzen, das Rapsol hi-
nein geben und die Entenbrust mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen. Die Ente
solange anbraten, bis sie eine goldgelbe Farbe hat. Dann von der anderen Seite noch 1 Min
braten. Anschlief3end fir ca 35 Min. (je nach GrofRe der Entenbrust) in den Ofen auf den
Gitterrost auf mittlerer Schiene legen und ein Backblech darunter geben.

Fir die Suppe den Zucker in einem Topf hell karamellisieren, dann die Maronen zuge-

ben und mit Portwein abléschen. Nun den Gemisefond zugeben und 15 Minuten leicht
kocheln lassen. Dann die Sahne zugeben und alles mit dem Purierstab fein mixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fir das Birnenragout die Birne schélen, entkernen und in gleichmafRige Wrfel schneiden.
Den Zucker in einem Topf schmelzen, mit Weil3wein abldschen und mit der in Wasser an-
gerUhrten Stérke abbinden. Mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

FUr die Garnitur den Rosenkohl entblattern und kurz in Salzwasser blanchieren.
Wenn die Entenbrust fertig ist, die Butter in einer Pfanne schmelzen, alle Gewiirze zuge-
ben und die Ente in der aufschdumenden Gewdirzbutter schwenken.

Zum Anrichten die Suppe aufschdumen und in ein Glas abfillen. Die Ente in Tranchen
schneiden und neben dem Glas mit dem Birnenragout anrichten. Mit Kresse und den Ro-
senkohlblattern dekorieren.



