Entenbrust
Saisongemiise

Trockenreis

Zutaten flr 4 Personen

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zubereitungszeit : ca. 30 Minuten

2 Stk Entenbriiste a ca. 350 gr
Salz
1 Msp. Lebkuchengewdrz
2 Msp. Cayennepfeffer
2 EL (flussiger) Honig
2 di klare Bratensauce
600 gr Wurzel-/ Saisongemiuse (z.B. Sellerie, Petersilienwurzel und Karotten)
1 TL Butter
4 EL grobkorniger Senf
Zubereitung

Entenbriste auf der Fettseite einschneiden. Mit Salz, Lebkuchengewlrz und Cayennepfeffer
wirzen. Mit der Halfte des Honigs einreiben.

Entenbriuste mit der Fettseite nach unten in einer Bratpfanne, ohne Fett bei mittlerer Hitze

10 - 15 Minuten braten, wenden und ca. 5 Minuten weiterbraten. Aus der Pfanne nehmen und
zugedeckt ziehen lassen.

Restlichen Honig zum Bratensatz geben und mit Bratensauce abléschen. Aufkochen und mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Gemuse rusten. In kochendem Salzwasser kurz bissfest garen. Abgiessen, mit Salz wiirzen
mit Butter und Senf mischen, abschmecken.

Entenbriiste tranchieren, mit Bratensauce auf Wurzelgemtise servieren.
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