Entenbrust mit Kichererbsen-Puree und Orangen

Zutaten fiir die Entenbrust (fir 4 Personen):
- 4 (3 180 g) Entenbriiste
- Pfeffer

- Salz

- Rapsol

- 3 Zweige Thymian

- 2 Zweige Rosmarin

- 2 Zimtstangen

- 3 Sternanis

- 4 Kapseln Kardamom

- 1 rote Chili-Schote

- 2 Orangen

- kalte Butterwiirfel

- Speisestarke

- 200 ml Kalbsfond

Den Ofen auf 135 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Entenbriiste abbrausen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In heiffem Raps6l mit Thymian und Rosmarin kraftig anbraten. Die Briiste aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech legen
und im heifen Ofen in etwa 15 Minuten rosa garen (63 Grad Kerntemperatur).

Die Kardamom-Kapseln andriicken. Die Chili-Schote Iangs halbieren. Die Orangen auspressen. Etwas Speisestédrke mit wenig
Wasser anrlhren.

Den Bratensaft in der Pfanne mit Orangensaft abléschen, Zimtstangen, Sternanis, Kardamom, Chili und Kalbsfond hinzufiigen
und alles auf die gewiinschte Konsistenz einkochen lassen. Danach die Sof3e mit etwas angeriihrter Speisestarke leicht binden
und die Butterwiirfel Stiick fiir Stiick unterriihren. Die So[3e durch ein feines Sieb passieren und nochmals mit Salz
abschmecken.

Zutaten fiir das Kichererbsen-Piiree:
- 500 g (aus der Dose) Kichererbsen
- 150 g Gefliigelfond

- Salz

- 2 EL Tahin

- 6 EL Olivenol

- 1 Zehe Knoblauch

- Cayenne-Pfeffer

- 0,5 Zitrone

- 2 Orangen

- 2 EL Korianderblattchen

Knoblauch abziehen und hacken, Zitrone auspressen, Korianderblattchen hacken.

Die Kichererbsen unter fliefendem Wasser abspiilen und im Gefliigelfond erwdrmen. Zwei Drittel der Kichererbsen zusammen
mit Tahin, Knoblauch und etwa zwei Dritteln des Fonds und des Olivendls in einen hohen Becher geben und mit einem
Stabmixer sehr fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Cayenne-Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzig abschmecken.

Die Orangen schélen und in Scheiben schneiden. Diese nochmals halbieren und mit den restlichen Kichererbsen, dem
restlichen Olivendl und dem Koriander mischen.



Anrichten:
Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen lassen, danach in Scheiben schneiden.

Das Kichererbsen-Piiree auf vorgewarmte Teller geben, darauf jeweils etwas Kichererbsen-Orangen-Salat und die Entenbrust-
Scheiben anrichten und mit Sof3e umgie[ien.
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