Entenbrust mit Preiselbeersofie

Zutaten (fir 5 Personen):
- 1 kg Entenbrust

- 2 EL Krauter der Provence
- Mehlschwitze

- 250 ml Schlagsahne

- 10 EL (aus dem Glas) Preiselbeeren
- 1 Wirsingkohl

- 125 g Butter

- 2 Apfel

- oder: Apfelmus

- Kroketten

- oder: Herzoginkartoffeln

- Butter

- Salz

- Zucker

Entenbrust von beiden Seiten salzen und pfeffern. In einer Pfanne 3 Minuten von jeder Seite anbraten. Anschliefend fiir 2 bis
3 Minuten ruhen lassen und dann fiir 15 bis 20 Minuten bei 150 Grad mit Umluft im Backofen ziehen lassen. Das Fett vom
Anbraten beiseite stellen.

Krauter der Provence in eine Tasse fiillen und mit kochendem Wasser auffiillen. 5 Minuten ziehen lassen, anschliefend durch
ein Sieb giefen. Das Wasser in das abgekiihlte Fett vom Anbraten giefien. In einem Topf aus Fett (Schmalz oder Pflanzendl),
Mehl und Fliissigkeit (Brithe oder Wasser) eine Mehlschwitze herstellen. Das Fett vom Anbraten mit dem Wasser dazugeben,
ebenso Salz und Pfeffer, die Halfte der Schlagsahne und Preiselbeeren. Aufkochen und kécheln lassen.

Wirsingkohl vom Strunk entfernen und in kleine Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, den Kohl, etwas Wasser und
Salz dazugeben und leicht anbraten. Die andere Hélfte der Schlagsahne dazugeben und 15 Minuten kécheln lassen.
Anschliefend nach Belieben mit geriebenen Apfeln oder Apfelmus abschmecken und eine Prise Zucker hinzugeben.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und Wirsingkohl sowie So[3e dazugeben. Als Beilage eignen sich
Kroketten oder Herzoginkartoffeln.
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