Kochen mit Klausi

Entenbrust mit Chili & Limette
Zutaten: (Fur 3 Personen)

2 Entenbrustfilets (a 350 g), 2 Knobizehen, Saft 1 Limette, Salz, Ol,
Pfeffer, 1 grine Chili, 4 TL brauner Zucker, 2 EL Chilisauce, Binder,
200 ml Entenfond, 2 EL Kirschkonfittire, 1 EL getr. Koriander

Zubereitung:

Haut der Entenbriste mit einem scharfen Messer rautenfdormig ein-
schneiden u. in eine flache Kunststoffschiissel legen. Knobi u. Chili
klein hacken, mit Limettensaft, Zucker u. Chilisauce in einer Schus-
sel verrihren u. Uber die Entenbriste gieRen. Ente dfters wenden,
bis alles mit der Marinade tiberzogen ist. Uber Nacht kiihl stellen.

1.

Entenbriste abtropfen lassen, Marinade auffangen. Marinade mit
Fond, Konfitire, Salz, Pfeffer u. Koriander verriihren. Entenbriste
mit der Fettseite in einer Pfanne 6-8 Min. scharf anbraten bis die
Haut braun u. kross ist (ausgetretenes Fett abschitten), wenden u. 5
Min. weiterbraten. Entenbriste in eine Auflaufform geben u. im
vorgeheizten Ofen bei 200°C 20-25 Min. knusprig braten.

Marinade zum Bratfett giel3en u. alles 15 Min. einkdcheln lassen. Mit
Saucenbinder ducken. Entenbriiste entnehmen, in Scheiben schnei-
den u. auf der Sauce zu der Beilage servieren.
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