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Denn Burger ist ja

nicht gleich Burger, unser
er mit leckerer Enten-

Burg
prust und winterlichen
Maronen ist ein wahrer
Festschmaus: yersprochen:



Lubereifung

Maronen grob wirfeln und mit der Milch mit einem Stabmi-
xer zu einem glatten Plree verarbeiten. Zur Seite stellen.
Brotchenhalften diinn mit Butter bestreichen und in einer
Pfanne oder im Ofen auf den Schnittflachen goldbraun rdsten.
Rotkohl in diinne Streifen schneiden, leicht salzen und in
einer Schissel einige Male durchkneten, bis der Kohl weich
wird. Feldsalat waschen und trocknen. Cranberries bereit-
stellen.

Fur das Salatdressing die Preiselbeeren, den Honig, den
Orangensaft und das Rapsol in einer Schiissel gut verriihren.
Rotkohl mit den Cranberries und dem Dressing vermengen.
Camembert in diinne Scheiben schneiden. Entenbriiste auf
der Hautseite rautenférmig einschneiden. Salzen und Pfeffern.
Eine Pfanne erhitzen (mittlere Hitze) und die Entenbriste auf
der Hautseite darin 5-7 Minuten ohne Fett anbraten, bis die
Haut goldbraun ist. Danach wenden und 1 Minute lang auf der
anderen Seite braten. Dann die Entenbriste in Alufolie einwi-
ckeln und bei 100 Grad 5 Minuten im Backofen ruhen lassen.
Entenbriste schrag in diinne Scheiben schneiden.
Maronencreme auf die unteren Halften der Buns streichen,
darauf je einige Scheiben der Entenbrust geben und mit dem
Camembert belegen. Jetzt alle Halften auf ein Backblech
legen und fir ca. 2 Minuten bei 200 Grad unter der Grillfunk-
tion des Backofens gratinieren, bis der Kdse geschmolzen ist.
Brétchen herausnehmen und mit Rotkohl-Salat und Feldsalat
belegen und die obere Halfte des Brétchens aufsetzen, mit
einem Holzstabchen fixieren und servieren.
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Lufafen

fiir 4 Portionen

4 Burger-Broétchen (Brioche)
2 Entenbruste

100 g Marone (Esskastanie)
4 EL Milch

50 g Feldsalat

100 g Rotkohl

3 EL Cranberries, getrocknet
2 EL Preiselbeeren

100 g Camembert

1 TL Honig

4 EL Orangensaft

4 EL Rapsol

1 EL Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer, schwarz

Dauer: 45 Minuten
Aktive Arbeitszeit: 45 Minuten
Schwierigkeit: mittel




