¢NTENBRUST

ZUBEREITUNGSZEIT:

« Fiir das Chutney Ingwer und Orangen schilen. Apfel schilen, entkernen und fein
wiirfeln. Zwiebel abziehen. Orange kleinschneiden. Zwiebel, Ingwer und Chilischote
fein hacken. Kirschtomaten waschen und halbieren. Koriandergriin fein hacken.

o Zwiebel, Knoblauch und Chili in etwas Olivendl anschwitzen. Restliche Chutney-
Zutaten 3—4 Minuten mitgaren, dann heif$ in saubere Einmachgléser fiillen, sofort mit
Twist-off-Schraubdeckeln verschlieflen und im Kiuhlschrank kalt stellen.

« Die Entenbrustfilets kalt abspiilen, mit Kiichenpapier trockentupfen und auf der
Hautseite gitterférmig einritzen. Fleisch mit der Hautseite nach oben in einen
Wok- beziehungsweise Diinsteinsatz mit Lochern oder in ein Metallsieb legen. Tee in
einem passenden Wok oder Topf verteilen. Einsatz bzw. Sieb samt Fleisch einsetzen
und gut schlieflenden Deckel auflegen.

« Den Topf bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten erwidrmen. Wenn Rauch entsteht, die Hitze
sofort auf ein Minimum reduzieren. Die Entenbrust im Topf bei geschlossenem
Deckel ca. 12 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 130 °C Umluft (150 °C Ober-
und Unterhitze/Gas Stufe 1) vorheizen.

« Die Cashewkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze langsam
goldbraun résten. Feldsalat verlesen, waschen, putzen und trockenschleudern.
Mozzarella in Wiirfel schneiden. Kiirbis in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

 Den Réuchertopf geschlossen nach draufien tragen und erst jetzt den Deckel abheben.
Fleisch herausnehmen, in einer kalten beschichteten Pfanne auf die Herdplatte stellen
und bei mittlerer bis starker Hitze erhitzen. Wenn das Hautfett ausgetreten und die
Hautseite gebraunt ist, die Temperatur auf maximale Leistung erhohen, die Entenbrust
wenden und auf der Fleischseite 1 Minute scharf anbraten.

« Die Entenbrust in eine Auflaufform legen, mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und
im heiflen Ofen 8-10 Minuten fertig garen. Fleisch herausnehmen und mit Alufolie
abgedeckt 2—-3 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben aufschneiden.

« Den Feldsalat auf tiefen Tellern mit Cashewkernen, Mozzarella und Kurbis bestreuen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivenol betraufeln. Entenbrustscheiben auflegen
und das Ganze mit einem Klecks Chutney servieren. Dazu frisches Baguette reichen.
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