Kochen mit Klausi

Szechuan-Ente

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 1 ganze Ente, 2 Entenkeulen, Salz, 2 TL Funfgewtrzpulver, Sesamol,
- Szechuanpfeffer, Sojasauce, 3 Knobizehen, 30 g Ingwer, 3 Mdhren,

- Chiliol, 1 TL brauner Zucker, 2 Zwiebeln, 1 Stange Lauch, Pfeffer,

- 500 g Paprika, 300 ml Gemusebriihe, 50 g Cashewkerne, 1 TL Stérke

Zubereitung:
1. Szechuan im Moérser zerstol3en. Ente in einer Fettpfanne mit kochen-
dem Wasser Ubergiel3en u. bei 150°C je Seite 25 Min garen. Keulen
zugeben, ebenfalls GbergielRen, weitere 20 Min. garen. Ente vierteln.
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2. Gemduse putzen, Zwiebeln achteln, Lauch in breite Ringe schneiden.
Paprika grob, Knobi & Ingwer fein wiurfeln. Mohren in Spalten
schneiden. Starke mit 30 ml Sojasauce Uhren.

3. Ententeile mit Salz, Szechuanpfeffer u. Funfgewurzpulver kréaftig
wirzen auf einem mit Backpapier belegtem Backblech im vorgeh.
Ofen bei 170°C 2,5 Std. garen. Haut immer wieder mit dem austreten-
den Fett bepinseln. 5 EL Sesamdl, Pfeffer, Sojasauce u. Zucker ver-
rihren. Ente damit immer wieder bestreichen.
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4. Chiliol in einer Pfanne erhitzen, Gemuse darin 10 Min. anb
he angiel3en, weitere 10 Min. kdcheln lassen. Cashewkerne unterhe-
ben, mit Salz, Pfeffer u. Finfgewdurzpulver wirzen. Mit angerihrter
Starke leicht binden. Gemuse mit den Ententeilen dekorativ zur
Beilage anrichten u. sofort servieren.

des Chaoten: Dazu Basmati-Reis servieren.

Erstellt von Klausi am 15.11.2020



