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Gebratene Entenbrust

mit Butternuss-Kiirbis-Sauce und

Venere-Risotto

Gebratene Entenbrust
4 Stk. EntenbrUste

2 Zweige Thymian
1 Stk. Knoblauchzehe

parieren und Fett Ubers Kreuz
einschneiden

zupfen

schalen und hacken

Entenbriste in kalte Pfanne legen und auf mittlerer Stufe braten bis das Fett
knusprig ist, drehen und herausnehmen. Im Ofen bei 80°C 15min. garen,
danach diinn gegen die Fasern aufschneiden und servieren.

WICHTIG: Fett fiir Sauce aufbewahren

Butternuss-Kiirbis-Sauce

/2 Butternuss-Kurbis

1 Zwiebel
Fett von der Ente

1dl Orangensaft
3dl Demi-Glace
Salz, Pfeffer

1EL St. Galler Kiirbiskerndl

Venere-Risotto

1TEL St. Galler Sonnenblumendl
1 Zwiebel
2009 Venere-Reis
1dl Weisswein
5dl Gemusebrihe
Salz Pfeffer

309 St. Galler Mohnél

schalen und in Tcm grosse Wiirfel
schneiden

schalen, hacken

auf kleiner Stufe erhitzen, Zwiebel
beigeben und 2min. diinsten,
Kirbiswirfel dazu geben und weitere
2min. dinsten

abléschen und um /3 einkochen
beigeben, um ?/3 einkochen (45min.)
abschmecken, wenn ndtig mit Roux
abbinden

beigeben gut vermischen, anrichten

in einem Topf erhitzen

schélen, hacken und beigeben
beigeben und 3min. dinsten
abléschen und einreduzieren
beigeben und 25min. sieden
abschmecken

kurz vor dem Servieren beigeben und
untermischen

QUICK-INFOS
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Rezept fiir: ' Y Y Y
Zubereitung: 30min.

Koch-/Backzeit: 30 min.

Tipps:
Die Ente kann auch mit einem
Rindsfilet ersetzt werden.

Vernereristotto nicht unterschat-
zen, die Kochzeit ist 2mal so
lange wie bei normalem Reis.

Kaltgepressten St. Galler
Walnussél ist eine gute Alterna-
tive zum Mohndl.

Bendtigte Produkte von
St. Galler Ol fur dieses Rezept:

Rezept und Bilder erstellt durch:
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