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FUR 4 PERSONEN
ENTENBRUST

4 Stk. Schneebergland Entenbrust (160 - 180g)
Salz, Pfeffer & Lavendel
Ol zum braten

BUNTE MINI-KAROTTEN

je 1Stiick gelbe Ribe,
Karotte & lila Karotte

KAROTTEN-CREME ERDAPFEL-KRAPFEN

3 Stk. Karotten 0.5 kg gekochte Erdépfel

40 g Butter 20 g Hefe

20 g Nussbutter 3 ganze Eier

0,2 DL Obers

ZUBEREITUNG:
Entenbrust wirzen, Ol in einer Pfanne erhitzen und die Gekochte Erddpfeln schélen, mit der Kartoffelpresse
Entenbrust auf der Hautseite kurz anrésten. Backrohr auf zerdricken, Hefe, Eier und Obers zumischen und vermengen.
160 °C vorheizen und die Entenbrust 4 Minuten lang im Die Teigmasse zugedeckt an einem warmen Ort fur

Backofen garen. Danach 10 Minuten zugedeckt rasten
lassen. Die Brust halbieren und anrichten.

Die Karotten schélen - in kochendem, gut gesalzenem

30 Minuten gehen lassen.
Mit einem Eisportionierer die Masse ausstechen. 0l in
einer Pfanne auf ca. 180 °C erhitzen und herausbacken.

Wasser blanchieren & in Eiswasser abschrecken. Kurz vor Guten Appetit!

dem Anrichten in Nussbutter schwenken.

Geschdlte Karotten mit 40 g Butter einvakuumieren. Das
Paket bei 90 °C 2 Stunden lang im Wasserbad garen lassen.

Nach dem Garvorgang die Karotten mit Nussbutter im
verriihren und mit einer Prise Salz verfeinern.
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