Rezept zum Live Cooking 05.12.2020
%M bei der Tanzschule Dance Emotion

K}?fwﬂzﬁ Rosa gebratene Entenbrust mit Calvadosdpfeln und Rosti

4 Entenbriiste (a ca. 180g)
800g Kartoffeln
4 Apfel

0
—X DW(E??M Calvados

Majoran

ca. 100ml Apfelsaft

1 Zwiebel

1 Glas Entenfond (oder Gefliigel/Gans)
Butter, Ol

Salz, Pfeffer
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K}?fwﬂzﬁ Rosa gebratene Entenbrust mit Calvadosdpfeln und Rosti

In der Entenbrust-Pfanne die Zwiebeln anbraten und
leicht Farbe nehmen lassen.
/) Mit dem Entenfond abléschen und einreduzieren lassen.

'XDMCZ{M_M Mit zwei Stiick Butter leicht binden.

Die Apfel mittig auf dem Teller anrichten,

Roésti daneben verteilen und die Entenbrust oben
aufsetzen.

Geniellen.
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K}?fwﬂzﬁ Rosa gebratene Entenbrust mit Calvadosdpfeln und Rosti

Die Kartoffeln grob raspeln und mit Salz und Majoran
wiirzen. Pfanne mit Ol erhitzen. Kleine Plitzchen formen
und goldgelb braten.

ﬁp ADTanschule
T Die Apfel mit dem Apfelsaft und den Calvados
einmal aufkochen auf ca. 5 Minten auf niedriger
Stufe gar ziehen lassen.
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K}?fwﬂzﬁ Rosa gebratene Entenbrust mit Calvadosdpfeln und Rosti

Entenbriiste auf der Hauptseite rautenférmig einscheiden
Apfel entkernen und in Ecken schneiden
Kartoffeln schalen und grob rasperin

ﬁp ADTanschule
B Die Entenbriste in die kalte Pfanne legen und langsam
die Hitze erhéhen. Anbraten, umdrehen und anschlieBend
bei ca. 120 Grad in der Réhre fiir ca. 20-25 ziehen lassen.
(Kerntemperatur ca. 60 Grad)




