Entenbrust mit Zuckerschoten-Zitrusfrucht-Salat

Zutaten fur 4 Personen

2 Entenbriste mit Haut 409 Erdnisse gesalzen und grob gehackt
1 Orange 1EL Sesam - hell

1 Grapefruit 3o ml Weildweinessig

1 Limette 1TL 5-Spice-Gewdurz

1 Frihlingszwiebel 1TL Zucker

2004 Zuckerschoten 1TL Senf- mittelscharf

20 ml Ouzo 60 ml Rapsol

Schwarzer Pfeffer aus der MUhle zum Abschmecken.
Zubereitung

Die Orange und Grapefruit mit dem Messer bis auf das Fruchtfleisch schalen und filetieren. Die Filets in
eine Schale geben und auch den restlichen Saft hineinpressen.

Die Zuckerschoten sdubern und 3 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Danach in eiskaltem
Wasser abschrecken.

Die Entenbriste sdubern, parieren und die Haut fein kreuzweise einschneiden. Dabei die Haut nicht
vollstandig bis auf das Fleisch durchtrennen.

Die Entenbriste in einer Pfanne bei Stufe 7 auf der Hautseite anbraten, bis sie gleichmal3ig gebraunt ist.

Das Fleisch mit der Haut nach unten auf ein Gitter legen und im Ofen bei 70 °C ddmpfen. Die
Kerntemperatur auf 63 °C einstellen. Das Garen dauert ca. 40 Minuten.

Das Fett aus der Pfanne gieRen und diese wieder auf Stufe 7 aufheizen. Den Zucker mit dem 5-Spice-
Gewdrz in die Pfanne geben und hell karamellisieren lassen. Nicht rGhren!
Mit Ouzo abldschen und den Orangensaft sowie den Essig zugeben.

Den Sud in einen Mixbecher fillen. Die Limette abreiben und den Abrieb zusammen mit dem Limettensaft
in den Mixbecher geben.

Senf dazugeben und alles mit einem Pirierstab glattmixen. Mit Salz kraftig abschmecken.

Weiter mixen und nun langsam zuerst das Entenfett, dann auch das Rapsél einlaufen lassen. Es sollte ein
emulgiertes, samiges Dressing entstehen. Noch einmal abschmecken. Zum Schluss die Zitrusfrucht-Filets
in das Dressing geben.

Die Pfanne auswischen und die grob gehackten Erdnisse anrosten. Wenn die gewiinschte Bradunung
erreicht ist, sofort aus der Pfanne in ein Schalchen fillen. Mit dem Sesam ebenso verfahren.

Zum Servieren die Frihlingszwiebel in feine Rollchen oder Streifen schneiden. Das dunkle Grin nicht
verwenden. Die Entenbrust in Tranchen schneiden und mit Pfeffer und Salz nachwirzen.
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Anrichten

Die Zuckerschoten auf den Teller geben. Das Dressing darauf verteilen. Je 3-4 Frucht-Filets dazu geben. Die
Tranchen der Entenbrust darauf legen und ein paar Erdnuss-Stickchen verteilen.

Zum Schluss die Frihlingszwiebel und Sesam zufigen.

Guten Appetit.
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