Kochen mit Klausi

Entenbrust mit Orangensauce

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

- 3-4 Entenbrustfilets (& 300 g), Salz, Pfeffer, Sojasauce, 3-4 Orangen,
- 50 ml Cointreau, 1 EL Puderzucker, 2 EL Tomatenmark,

- 100 ml Rotwein, 200 ml Gemusebrihe, 1 Pck. Orangenschale,

- 100 ml Cremefine, 1 EL Preiselbeeren, Honig, Petersilie

Zubereitung:

1. Haut der Entenbriste mit einem scharfen Messer quer einschneiden,
rundum salzen u. pfeffern. Mit Sojasauce bepinseln u. 30 Min. mari-
nieren lassen. Inzwischen 1 Orange auspressen u. mit Cointreau
mischen. Rest Orangen schélen u. die Filets heraustrennen.

2. 50 ml Wasser in einer groBen Pfanne erhltzen dle Briste m|t der
Hautseite nach unten scharf anbraten, bis das Wasser komplett ver-
dampft ist, nun Entenbriste im eigenen Fett knusprig weiterbraten.
Wenden u. auf der Unterseite goldbraun weiterbraten. Die Enten-
briste im vorgeheizten Backofen in einer Form bei ca. 175°C ca. 25-
30 Min. nachziehen lassen. Die Haut 6fters mit dem austretenden
Fett bepinseln. Briste mit Honig beplnseln u. kurz ubergrlllen
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3. Bratenfond mit Orangensaft 1/3 Orangenfllets u. Flnesse aufkochen.
1 EL Preiselbeeren, Puderzucker, Tomatenmark u. den Rotwein
zugeben, aufkochen. Mit Cremefine u. Brihe auffullen u. ca. 15 Min.
kochen lassen. Restl. Orangenfilets (bis auf 6-8 St.) in die Sauce
einlegen. Evtl. noch mit Saucenbinder andicken.
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