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Stockentenbrust mit Piiree

Wwild trifft Wurzelgemiise: Die zart gebratene Stockentenbrust tiberzeugt mit kraftigem Aroma und feiner
Struktur. Dazu passt Topinamburpiiree: Die nussig-siiBliche Knolle erinnert im Geschmack an Artischocke und
ist eine spannende Alternative zu klassischen Beilagen wie Kartoffeln oder Sellerie.

ie Hauptjagdzeit ist von Septem-
ber bis Januar. Rund um die Fei-

Zubereitung Wildjus

ertage ist Wildfleisch ein be- Zutaten fiir drei Personen B 0,5 Teeloffel Zucker, 2 Teeloffel Salz, 2
liebter Festtagsbraten. B 1 Biindel Rehknochen, zirka 800 g Teeloffel Pfefferkorner, 2 Blatt Lorbeer
B 1 Bundel Wurzelgemiise B 2 Zehen Knoblauch, 1 Zweig Rosmarin
Zutaten fiir vier Personen L} Flasche'Portwein 2 Esslijffe.l Tomatenmark
® 400 ml Wildfond B 2 rote Zwiebeln
B 1 Stockente Zubereitung: Die Rehknochen in kleine Sticke zerteilen. Wurzelgemuse in daumen-
® 2 Kartoffeln grol3e Stuicke schneiden. Die Gewdirze in ein Tee-Ei geben. Die Rehknochen rundherum
= 5 Tobi bur-Knoll anbraten. Den Bratenansatz mit dem Kochloffel immer wieder l6sen. Das Wurzelge-
5 Topinambur-Knollen muse, Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und ebenfalls farbig anrésten. Das Toma-
B 250 g Rosenkohl tenmark unterrihren und anrosten. Dazu bei weiterhin hoher Temperatur einen kraf-
B 1 Orange tigen Schluck Portwein in den Topf geben. Unter standigem Riihren einkochen lassen,
B 2 Zweige Thymian bis keine Fliissigkeit mehr im Topf ist. Ist die Fliissigkeit einreduziert, erneut ein wenig
B 0,5 Teeloffel Muskatpulver Portwein in den Topf geben und wieder unter standigem Ruhren einkochen lassen.
B 1 Stiick Butter, 1 Schuss Milch Diesen Vorgang vier- bis finfmal wiederholen. Anschliefend den Wildfond aufgieRRen
® 200 ml Wildjus und die Gewirze dazugeben. Knochen und Gemdse sollten gut mit Flissigkeit bedeckt
B 1 Teeléffel Honig, Salz sein. Unter gelegentlichem Rihren nun mindestens sechs Stunden kécheln lassen.
Anschlieffend den Inhalt durch ein feines Sieb abseihen. Die Sauce portionieren und
Zubereitung einfrieren. Bei Bedarf erhitzen und einreduzieren lassen oder etwas abbinden.

Topinambur und Kartoffeln schélen. In  zart rosa sein soll. Zum Anrichten die ten. Als Sauce empfehlen wir eine ein-
gesalzenem Wasser weich kochen. An- Entenbrust mittig durchschneiden und gedickte Wildjus (siehe Kasten).
schlieend das Wasser abgiefRen, den aufdem Piiree samt Rosenkohl anrich- www.wild-auf-wild.de
Topfinhalt mit einem kleinen Stiick
Butter, einem Schuss Milch, Muskat
und Salz piirieren. Den Strunk und die
dulleren Blétter vom Rosenkohl entfer-
nen und anschlieRend fiir etwa zehn
Minuten in gesalzenem Wasser ko-
cheln lassen, abgieRen und mit kaltem
Wasser abschrecken. Nun in einer
Pfanne etwas Butter zerlassen, den Ro-
senkohl darin schwenken bis dieser
leicht angerodstet ist. Mit Honig und
Salz wiirzen.

Die Haut der Entenbrust kreuzfor-
mig einschneiden. Dabei nicht in das
Fleisch schneiden. Mit der Hautseite in
die heiRe Pfanne geben. Fiir etwa drei
bis vier Minuten braten, bis die Haut
knusprig ist (keine Fett- oder Ol-Zugabe
notig). Nun wenden, mit Salz wiirzen,
Orangenscheiben und Rosmarin in die
Pfanne geben und diese fiir etwa zwolf
Minuten bei 100 Grad Celsius in den
vorgeheizten Backofen geben. Die S ~_ :
Kerntemperatur sollte 70 Grad Celsius Unsere Empfehlung fiir die Wildsaison: Stockente aus heimischer Jagd, Topinambur
nicht {iberschreiten, wenn das Fleisch  und Rosenkohl vom Hofladen oder Bauernmarkt um die Ecke. Kapuhs/DJV
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