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Marc Debourdon de Grammont, Schloss Hubertushéhe, Storkow

Wildentenbr UuSt mit Sellerieptiree und Feigenconfit

2 Wildenten, kiichenfertig Fiir das Feigencontfit:
Salz, Pfeffer 12 Feigen, 20 g Zucker
2 Thymianzweige, 2 groBe Salbeiblatter 150 ml Orangensaft
3 EL Traubenkerndl 20 ml Grand Marnier, 30 ml Rotwein
Fiir die Sauce: Fiir das Selleriepiiree:
_ ' 100 ml Rotwein, 250 ml Wildfond 700 g Knollensellerie, geschalt
- 80 g kalte Entenleberbutter (3/3 Butter mit 2 EL Olivendl, 1-2 TL Zitronensaft

/5 gegarter, purierter Entenleber gemischt) 200 ml Sahne, 50 g Butter, Salz, Pfeffer

* Die Wildenten innen und aufSen mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit je einem Zweig
Thymian und einem Salbeiblatt fiillen und in einen gefetteten Brater geben. Mit Trauben-
kernol betraufeln und im heifSen Backofen (225 °C) 20 Minuten braten. Dann die Enten
aus dem Briter nehmen und 10 Minuten an der Warme ruhen lassen.

ﬁ Fur die Sauce aus dem Briter das tiberschiissige Fett abgiefSen. Bratsatz mit Rotwein
abloschen und gut losen. Durch ein feines Sieb passieren, dann den Fond zugeben und auf
die Hilfte einkochen. Die kalte Entenleberbutter unterrithren, die Sauce abschmecken.

* Fiir das Feigenconfit die Feigen schilen. In einem Topf den Zucker karamellisieren,
mit Orangensaft abloschen, den Grand Marnier hinzugeben und kocheln, bis sich der
Karamell aufgelost hat. Die Halfte der Feigen vierteln und im Sirup glasieren, danach den
Rotwein zugeben und bei kleiner Hitze die Feigen ca. 10 Minuten verkochen. Durch ein
Sieb streichen. Die restlichen Feigen wiirfeln und im Puree heif§ werden lassen.

* Fuir das Sellerieptiree den Sellerie grob wiirfeln, in Olivenol hell andiinsten und mit
Sahne bei kleiner Hitze weich kochen. Im Mixer pirieren, die kalte Butter unterriithren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken, das Piiree durch ein Sieb streichen.

ﬁ Zum Servieren die Briiste der Wildenten auslosen, auf vorgewiarmte Teller verteilen
und mit Sauce tiberziehen. Etwas Selleriepiiree und Feigenconfit daneben geben, servieren.



