Gruyere-Kartoffel-Soufflé im Spargelnest mit Honig-Ente

Fiir 2 Personen

350 g Entenbrust, mit Haut 1 Kartoffel, groB, fest 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 30 Stangen Thai-Spargel 1 Orange, unbehandelt
20 g Butter 15 g Mehl 2 Fier

60 ml Milch 1 Schuss Weilwein, trocken 70 g Gruyére Kése

2 EL Waldhonig, fliissig 1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss
Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffel schilen und mit einem
Hobel in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die
Kartoffelscheiben darin kochen. Den Spargel von holzigen Enden befreien. Zwei flache Souffié-
Formchen mit einem Teil der Butter einfetten. Die restliche Butter bei mittlerer Temperatur in
einem kleinen Topf zum Schmelzen bringen. Das Mehl dazugeben und verriihren, bis es sich vom
Boden des Topfes 16st. Den Topf vom Herd nehmen und zuerst den Wein und anschliefend die
Milch mit einem Schneebesen unter die Mehlmasse riithren, bis sie cremig wird. Die Eier trennen.
Das Eiweifl beider Eier mit dem Riihrgerét steif schlagen. Den Kése reiben und mit einem Eigelb
unter die abgekiihlte Mehlmasse rithren. Anschlielend das Eiweifl vorsichtig unterziehen. Muskat
reiben. Die Rosmarinnadeln abzupfen und kleinhacken. Die Kartoffeln durch ein Sieb abgieen.
In die Souffié-Férmchen die Kartoffeln und die Souffiémasse schichten und mit Meersalz, Pfeffer,
den Rosmarinnadeln und Muskat wiirzen. Die Spargelstangen am Rand der Formchen in die
Masse stecken. Die Alufolie um die Formchen wickeln und die Spargelspitzen dabei einpacken.
Anschlieflend die Souffiés im Backofen etwa 30 Minuten backen. Die Entenbriiste waschen und
trocken tupfen. Anschliefend die Entenhaut rautenférmig einschneiden und in einer Pfanne auf
der Haut braten. Das dabei auslaufende Fett abschopfen. Die Entenbriiste von der anderen Seite
braten und die Haut mit Honig bestreichen. Anschliefend die Ente im Backofen 15 Minuten
backen. Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und grob hacken. Den Saft einer halben
Orange auspressen. In der selben Pfanne die Schalotte und den Knoblauch andiinsten und mit
dem Orangensaft abloschen. Die Souffiés aus dem Ofen nehmen, auf Teller stiirzen und die
Alufolie entfernen. Die Ente in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Anschlielend mit
der Sofle betriufeln und mit den Souffiés servieren.
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