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Marinierte Ente
1 kleine Ente, Die Ente ohne Salz und Pfeffer in einem
Fleur de Sel Plastiksack marinieren, am besten 4
Pfeffer bis 5 Stunden vorher. Danach innen und
1 Orange aussen mit Salz und Pfeffer wiirzen,
1 Zitrone Orange und Zitrone aufschneiden und in

die Ente stopfen, auf ein mit Olivendl be-
Marinade: strichenes Blech legen (oder auf ein Git-
Etwas Akazienhonig ter ohne OU. Die Ente 10 Minuten bei 240
Saft einer Orange Grad im Ofen braten, danach 12 Minuten
Geriebene Schale einer 2 Orange bei 180 Grad, danach 10 Minuten bei 130
Saft einer Zitrone Grad und zum Schluss etwa 25 Minuten
Geriebene Schale einer Y Zitrone bei 70 © o "
30g geriebener Ingwer dem ¢

@) oo " ian, gezupft erhitz
2 und Wasabi)

Rotka

Apfel,

Buttel
1 Apfel, geschalt und geschnitten mitglasicicir, nutnawvis uazuycuen uiu
50g Butter 4 Minuten mitdampfen, mit Weisswein
120g Wildreis und Bouillon abléschen und mindestens
4-5 dl Hihnerbouillon 25 Minuten weich kochen. Abschmecken
200g Rotkabis, geschnitten und zur Ente servieren.
1 dl Weisswein
Salz

Ententerrine mit iiberbackenen

Honigfeigen
120g Entenleberterrine Feigen im Kreuz einschneiden und von
2 ganze Feigen unten her etwas hochdricken. Etwas
50 g Schwabziger Honig hineintraufeln, Schabziger in die
20 g Butter Feigen geben, wiirzen und Butterflocken
Etwas Akazienhonig obendrauf geben. Circa 12 bis 15 Minu-
Fleur de Sel ten bei 180 Grad im Ofen backen. Enten-
Pfeffer leberterrine kurz vor dem servieren aus

dem Kuhlschrank nehmen, aufschneiden
und zu den Feigen servieren.
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Marroni-Mascarponecreme
mit Mandarinen

250g Mascarpone Mascarpone, Honig und Vanillezucker
Etwas Vanillezucker miteinander vermischen und die Marroni
50g Akazienhonig unterziehen. Creme in den Halften der
70g Marroni, bereits vorgekocht, klein Uberraschungseier anrichten.

gehackt

(Fur kleine und grosse Kinder) Je ein Mandarinenschnitz mit einer

2 saure Zuckerschlangen Zuckerschlange umwickeln und auf die
4 Mandarinenschnitze Creme legen.

2 Kinderiberraschungseier

BEAT CADUFF‘S
WEINEMPFEHLUNG

Zur Vorspeise:

Bellavista, Grand Cuvée,
Franciacorta Brut, 2008, FR

Zum Hauptgang:
Benjamin + David Duclaux,
La Germine, Cote Rotie, 2008, FR
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