Gerhardts Rezept des Monats
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gebratener

Zutaten fir 4 Personen

1 Barberie Entenbrust (ca. 300 g)
ie 150 g Pfifferlinge und Steinpilze
2 kleingewiirfelte Schalotten

1 TL gehackte Petersilie
Schnitflauch und Kerbel
4 EL Olivensl

Fir das Risotto:

200 g Risotto Reis

3 fein gewdirfelte Schalotten

3 fein gewiirfelte Knoblauchzehen
0,75 | Spatburgunder

0,5 | Hihnerbrihe

6 EL fein geriebener junger Parmesan

Covtonbrenst wnd Waldpilzen

Zubereitung

1.

1.

In einem hohen Topf die Schaloffen und den Knoblauch in
reichlich Olivendl glasig anschwitzen, den Reis beigeben und
einige Minufen mit angehen lassen.

Den Reis mit dem Spdtburgunder und Hihnerbrithe abléschen,
er sollte immer etwas nass sein, doch nie ,schwimmen”.

Die Garzeit des Reises ist schwierig zu bestimmen, am besfen
regelmaBig festen; er sollte im Kemn noch bissfest sein.

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Entenbrust auf der Fettseite léngs und quer einschneiden, so
dass kleine Quadrate auf der Oberfléche entstehen, die das
Fettgewebe durchschneiden. So wird die Brust beim Braten
schén knusprig. Danach salzen und pfeffern.

In einer heifen Planne mit wenig Ol anbraten. So lange auf
der Hautseite braten, bis die nach oben zeigende Fleischseite
einen Glanz bekommt. Dann erst wenden und ganz kurz auf
der anderen Seite anbraten; nur zum Schlieffen der Poren.
Danach fir 8 Minuten in den Backofen schieben.

Die Pilze putzen und klein schneiden.

In einer Pfanne zusammen mit den Schalotten kurz heif®
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pilze unter das Risotto mischen, den Parmesan vorsichtig bis
zur gewiinschten Konsistenz einrihren.

Die Entenbrust aus dem Backofen nehmen und in Scheiben
schneiden.

Das Risotto auf einem Teller anrichten, die Entenbrustscheiben
darauf legen und mit Kréutern bestreuen.

Risotto grundsétzlich nur mit einem Holzloffel vorsichtig umrihren mit
Gefiihl und Leidenschaft. Nur dann erhélt man eine cremigsahnige
Konsistenz.

Cehardes Veinenpfeliling

Zwei Seelen schlagen, ach, in der aus Wilderpel und Hausente gekreuzten Barberie-Entenbrust. Spannend geht's auf dem Teller
weiter: hier die delikaten Waldpilze, dort Rotwein besanftigter Risotto. Die milden Réstaromen von Schalotten, Pilzen und Enfe
bringen die Entscheidung fir nicht zu gerbstoffbetonte, eher raditionelle trockene Rotweine.

Telefon 0 67 34 / 92 00-0 ® Telefax 0 67 34 / 92 00-20 e gerhardtwein@t-online.de

Quelle: Das Wein-Koch-Buch



