Risotto bianco mit Enten-Brust und Sauerkirschen

Fiir zwei Personen
Fir das Risotto:

150 g Carnaroli Risotto-Reis 1 Karotte 1 Stangensellerie

1 Zwiebel 100 g kalte Butter 100 g Parmesan

500 ml Gefliigelfond 50 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Fir die Entenbrust:

2 Entenbriiste a 160 g 1 Zehe Knoblauch 1 Ingwerknolle, 1 Scheibe
1 Schote Vanille Salz Pfeffer

Fiir die Sauerkirschen:

150 g TK-Sauerkirschen 50 ml Sherry-Essig 50 ml fliissiger Honig

1 TL Speisestirke

Fir das Risotto:

Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Karotte schélen, den Stangensellerie putzen und in Wiir-
fel schneiden. Parmesan reiben.

Olivendl in einem Topf erhitzen und die gehackte Zwiebel zusammen mit dem gewiirfelten Ge-
miise anschwitzen. Risotto-Reis dazugeben und unter sténdigem Riihren mitbraten, bis der Reis
glasig ist. Mit Gefliigelfond abléschen und 15 Minuten, unter gelegentlichem Umriihren, garen
lassen. Reis 5 Minuten vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zuletzt den Topf vom Herd nehmen, kalte Butter und den geriebenen Parmesan hinzugeben und
zugedeckt zergehen lassen. Danach das Risotto cremig riihren.

Fir die Entenbrust:

Den Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Hautseite
der Entenbrust mit einem scharfen Messer mehrmals schrig einschneiden. Auf der Fleischsei-
te gleichméfig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Knoblauch abziehen und klein hacken. Ingwer schélen und in Streifen
schneiden.

Entenbrust mit der Hautseite in eine erhitzte Pfanne ohne Fett legen und anbraten. Nach 8
Minuten wenden. Knoblauch, eine Scheibe Ingwer und Vanillemark hinzugeben und weitere 5
Minuten anbraten. Anschliefend die Entenbrust im Ofen garziehen lassen. Die Pfanne fiir die
Sauce aufbewahren.

Fiir die Sauerkirschen:

Das Fett der Entenbrust aus der Pfanne abgieflen. Zur Pfanne mit dem restlichen Bratensatz
Essig und Honig geben und aufkochen lassen.

Sauerkirschen hinzufiigen und bei geringster Hitze erwdrmen. Speisestirke mit etwas Wasser
verrithren und gegebenfalls die Sauce damit andicken.

Das Risotto bianco mit Entenbrust und Sauerkirschen auf Tellern anrichten und servieren.
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