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Entenbrust nach Visé-Art mit Beifuß

Rezept von Jean-Marie Dumaine
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Für  4 Personen

2 Entenb r üs te  à 700  g, küchen f e r t i g
We i ß w e i n
Wasser
Bou q ue t  garn i  (mit  
W i l d k a r o t t e n b l ü t e n ,  Be i f uß,  
Past i na ken k r a u t,  Lo r bee r b l a t t,  
Th ym i a n z w e i g)
Mee rsa l z
Pfe f fe r k ö r n e r
Ne l k e

Sel le r i e
Ka r o t t e n
Lauch

Meh l
Ei,  mi t  Salz  und  Pfe f fe r  verqu i r l t
Pan ie r meh l ,  m i t  40  g  get roc k n e t e m  
Be i f u ß  gem is c h t
Gänse- oder  Entenschma l z  oder  
Sonnenb l u m e n ö l

Sauce:
Scha l o t te n,  fe in  gewü r f e l t
Sen f
Kn o b l a u c h z e he,  gepress t
Sahne
gehack t e r  Be i f u ß
Mee rsa l z,  Pfe f f e r  aus  der  Mü h l e

– We iß w e i n  und  Wasse r  in  einen  großen  Brä te r  gießen.  D ie  
Entenb r ü s te  in  den  Brä te r  legen,  die  Flüss i g k e i t  auf k o c h e n  
und  abschäume n.  Bou q ue t  garn i,  Salz,  Pfe f f e r k ö r n e r  und  
Ne l ke  dazugeben  und  im  Bac k o f e n  bei  75–80  Grad  etwa  1  
Stunde  langsam  garen.  

– Das  Gemüse  in  etwa  8 cm  lange  Stäbchen  schne i d en  und  
nach  30 M i n u t e n  zum  Fle isch  geben.  10  M i n u t e n  mi t g a ren,  
herausnehme n  und  auf  einer  Plat te  abküh l e n  lassen.  

– D ie  Entenb r ü s te  in  der  Brühe  abküh l e n  lassen.  

– Zum  Pan ie ren  die  por t i o n i e r te n  Entenb r ü s te  zuers t  in  Meh l  
wä lzen,  dann  im  gewü r z t e n  Ei  und  absch l i eßen d  in  der  
Be i f uß- Pan ie r meh l- M i s c h u n g  wenden.  Das  Schma l z  in  einer  
Pfanne  erh i t ze n  und  die  Entenb r ü s te  dar i n  knusp r i g  braten.

– Für  die  Sauce  den  Gar f o n d  in  einen  Top f  fü l l e n  und  auf  die  
Hä l f t e  ein ko c h e n  lassen.  Scha l o t te n,  Sen f,  Kn o b l a u c h  und  
Sahne  dazugeben.  M i t  Be i f u ß,  Pfe f fe r  und  Salz  wü r zen.  

– Das  vo rgega r te  Gemüse  kurz  vor  dem  Serv i e re n  in  Schma l z  
schwen k e n  und  zusamme n  mi t  der  Sauce  zur  Entenb r us t  
serv i e re n.
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