Sous Vide gegarte Entenbrust

mit gegrillten Fingermahren und Kartoffelgratin

Zutaten:

4 Entenbruste 800 ml Sahne

4 grofde Kartoffeln Truffelsauce

1 Bd. Fingermohren Parmesan, gehobelt
1 Bd. Zitronenthymian Haonig

1 Bd. Kerbel Muskat, Salz, Pfeffer

Wacholderbeeren

Die Entenbriste auf der Hautseite einschneiden und mit Zitronenthymian, Honig und
gestofRenem Wacholder vakuumieren, oder im Zipbeutel bei 60 Grad 2 Stunden garen.

Honig und WeiRwein im Verhaltnis halb/halb mischen. Die M6hren putzen, grillen und dabei
mit Weifdwein-Honig-Marinade bestreichen und Kerhel Uber die Karotten streuen.

Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben hobeln, salzen und 5 min ziehen lassen. Sahne,
Muskat, Salz, Pfeffer und Truffelsauce miteinander vermengen und tber die Kartoffeln
geben. Bei 170° C circa 25-30 min backen.

Die Entenbruste auf der Haut circa 10 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig anbraten und
gegen die Faser in gleichmafige Tranchen schneiden. Mit den Méhren und Gratin anrichten.

Guten Appetit!
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