Lntenbrusifilet mit lauwarmem
ohlrabi-Salat & Pflaumen-Zimt-Ulnaigrette
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ZUTATEN

e 2 Kohlrabi e Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Nelken
e Unsere Butter e Rotweinessig

e Olivenol e 20 Trockenpflaumen

e Gemiisebriihe e 1 Zimtstange

e 1 Bund Petersilie e Rotwein

e 8 Entenbrustfilets

ZUBEREITUNG

° Die Kohlrabi schdlen, wiirfeln und in etwas Unsere Butter anschwitzen. Mit einem Schuss
Gemusebruhe abléschen und bei mittlerer Hitze ca. 15 — 20 Minuten dinsten. Die Petersilie

fein schneiden und hinzugeben.

In der Zwischenzeit die Entenbrustfilets mit einer Mischung aus zerstoenem Salz, Pfeffer,
Kreuzkiimmel und Nelken wiirzen. In Ol und etwas Unsere Butter von allen Seiten anbraten
und mit einem Schuss Rotweinessig abléschen. Die Trockenpflaumen halbieren und mit der

Zimtstange zu den Filets geben und mit etwas Rotwein abschmecken.
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Noch mehr Rezeptideen auf: www.sachsenmilch.de




