Ente a ['Orange

HOFLIEFERANT
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Lutaten (fiir 4 Personen)

2 Entenbriste 150 ml Weiflwein
(a ca. 350-400g) oder Portwein
Salz, Pfeffer 250 ml Gansefond
1 Schalotte 1 EL Orangen-

1 Bio-Orange (Abrieb & Saft) marmelade

150 ml zusatzlicher 1 TL Starke
Orangensaft 1 EL Butter

S0 gehts:

Entenhaut rautenformig einschneiden, salzen und pfeffern.
Eine beschichtete Pfanne ohne Fett auf mittlere Hitze stellen und die
Entenbriste in die noch kalte Pfanne auf der Hautseite hineinlegen.
Das Fett langsam auslassen, bis die Haut goldbraun und knusprig ist
(ca. 8 Minuten). Wenden, Fleischseite 1-2 Minuten anbraten, dann bei
160 °C ca. 10 Minuten im Ofen fertig garen. Fiir die Sof3e Schalotte im
Entenfett anschwitzen, mit Wein abloschen, Orangensaft und Gansefond
zugeben und auf etwa die Halfte einkochen. Marmelade und Orangensaft
einrihren, mit Starke leicht binden und die kalte Butter unterrihren.
Entenbriiste 5 Minuten ruhen lassen, aufschneiden, mit der Sof3e und
frischen Orangenfilets anrichten.
>> Dazu passen: Rosenkohl, glasierte Karotten und Kartoffel-
Sellerieplrree

TIPP: Fir Entenkeulen - diese im Brater bei 160 °C etwa
1'/2-2 Stunden schmoren und gelegentlich mit etwas Gansefond
begieBen. (1 Keule pro Person)

Guten Aepelitt



