Entenbrust im Raukenest mit Orangen-Mohren
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Zutaten fur 2 Personen:
2 mittelgroRe Entenbriste mit Haut
Fur den Salat:

e 100 g Rauke

1 Bund Mini-Méhren mit Grun
2 Schalotten

1 EL Sesamkoérner

500 ml Orangensaft

Sesamol

Fur die Sauce:

¢ 100 ml Aceto Balsamico
2 EL Blutenhonig

1 Zweig Rosmarin
Starke zum Abbinden
Salz

Weilker Pfeffer

Fur die Garnitur:

e 2 EL wilde Pistazien
¢ 1/2 Bund Basilikum

Zubereitung:

Ofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Die Entenbruste waschen, trocken tupfen und in die Haut Rauten schneiden. In einer Pfanne bei starker
Hitze auf der Haut 2 Minuten anbraten, drehen und weitere 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen
und im Ofen 20 Minuten gar ziehen lassen.

Fur das Nest Rauke waschen, trocken schiitteln, von den Stielen befreien und mit etwas Sesamol
anschwenken. Sesamkorner in einer Pfanne leicht anrosten, beiseite stellen.

Schalotten abziehen und fein wirfeln. Mini-Méhren in Orangensaft und Schalottenwdrfeln bissfest garen,
beiseite stellen. Orangensaft und Schalottenwirfel mit Starke abbinden.
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FUr die Sauce etwas Wasser, Aceto Balsamico und Blitenhonig aufkochen. Schalotten abziehen, wurfeln
und mit einigen Rosmarinnadeln dazu geben. 5 Minuten kochen lassen. AnschlieRend die Sauce durch
ein feines Sieb passieren und mit Starke abbinden. Mit Salz und weilkem Pfeffer abschmecken.

Einige Basilikumblatter von den Stielen zupfen. Die Entenbrust im Raukenest mit Orangen-Méhren und
wilden Pistazien auf Tellern anrichten, mit Basilikum bestreuen und servieren.

Rezept: Michael Krause
Quelle: Die Kiuchenschlacht vom 6. Oktober 2016

Episode: Hauptgang & Dessert
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