Elnfach Gut. Bachmeier Knusprlge Ente im Kopfsalat

Rezept fur 4 Personen

Zutaten:

e 1 Ente (ca. 2,2 kg; kiichenfertig)
e Salz

e Essig

e 80 ml Reiswein

e 3 EL Sojasauce

e 3 EL Honig

e 1 EL frisch gepresster Zitronensaft
e 2 TL Speisestarke

e 1 TL Sesamdl

e 50 g gehackte Walnusskerne

e 50 g gehackte Kurbiskerne

e 1 EL Zucker

e 3 EL Reisessig

e Salz

e 2 Stiele Thai-Basilikum

o 1 Kopfsalat

Zubereitung:
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1.Am Vortag die Ente innen und auf3en griindlich waschen. In einem grof3en Topf
Salzwasser aufkochen, Essig dazugeben (Verhaltnis 10:1) und die Ente 5 Minuten
blanchieren. Herausheben, trocken tupfen, eventuell noch sichtbares Fett herausschneiden
und dabei etwas massieren, damit sich die Haut besser vom Fleisch 16st. Die Ente
auskuhlen lassen. Inzwischen in einem kleinen Topf 100 ml Wasser aufkochen. 5 EL

Reiswein, 1 EL Sojasauce, Honig, Zitronensaft, Speisestarke und 2 TL Sesamdl verrihren.

Die Ente grof3ztgig damit bestreichen und Uber Nacht kuhl stellen.

2.Am nachsten Tag die Ente erneut mit Glasur bestreichen und die Glasur antrocknen
lassen. Den Backofen auf 175 °C Umlu. vorheizen. In die Fettfangschale etwas Wasser
geben. Die Ente auf das Backofengitter legen, mit der Fettfangschale darunter auf die
mittlere Schiene des Backofens schieben und etwa 40 Minuten braten. Zwischendurch
immer wieder mit der Glasur bestreichen.

3.Die Fettpfanne aus dem Ofen nehmen, entleeren, wieder in den Ofen stellen und die
Ente weitere 20 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen und kurz abkihlen lassen. Die
Haut ablosen, entfetten und beiseitelegen. Das Fleisch von der Karkasse I6sen und klein
zupfen.

4. Das restliche Sesamdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Walnusse und die
Klrbiskerne darin anrésten, mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren. Mit dem Essig
und dem Ubrigen Reiswein abléschen und zum Entenfleisch geben. Mit Salz und restlicher
Sojasauce abschmecken. Das Basilikum waschen und trocken tupfen, die Blatter abzupfen
und untermischen. Vom Salat die auf3eren Blatter entfernen. Den Salat in die einzelnen
Blatter teilen, waschen und trocken schleudern. Die mittleren Blatter beiseitelegen. Die
inneren Blatter unter den Entensalat heben. Den Entensalat in die mittleren Salatblatter
fullen.

5.Die Entenhaut in einer beschichteten Pfanne knusprig braten. In Streifen schneiden und
auf dem Salat verteilen.
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