Foto: Werner Steckmannn

Foto: Werner Steckmann

Die Haut der Entenbrust wird
kreuzweise eingeschnitten.
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¢ WILDER GENUSS ¢

Weintipp

Wein sollte sich stets
am geschmacklich inten-

Scharf anbraten, dann langsam durch-
ziehen lassen: So wird’s ein Traum.

EIN REZEPT VON WERNER STECKMANN

ENTENBRUST

.. mit Mango-/ Aprikosenmarmelade!

ZUBEREITUNG

Mango schilen und halbieren. Eine
Hilfte der Linge nach in Streifen
schneiden, die andere grob zerkleinern
und mit der Aprikosenmarmelade
pirieren. Zwei EL davon beiseite stel-
len. Filets kreuzweise auf der Hautseite
einschneiden. Dann mit der Hautseite
nach unten drei bis vier Minuten scharf
anbraten, wenden und bei mittlerer
Hitze acht Minuten zugedeckt weiter-
braten. Dann fir finf Minuten in den
200°C heilen Backofen. Mit Apri-
kosen- Mangomarmelade bestreichen
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und weitere funf Minuten ins Rohr. Den
Marmeladen-Rest mit Portwein und
Hihnerbrihe in die Pfanne geben,
umrihren, mit Salz, Pfeffer, Cayenne-
pfeffer, und Curry abschmecken und
Mangostreifen kurz darin ziehen las-
sen. Die Brust in Scheiben schneiden
und immer abwechselnd eine Mango-
scheibe zwischen Entenbrustscheiben
legen. Zusammen mit zwei Mini-Kné-
deln, Sauce, einem Klecks Mangomar-
melade und Orangenschnitz servieren.

...GUTEN APPETIT!

99

sivsten Element orientie-
ren: Ein Portugieser
Roséwein passt
perfekt.

Die iibrigen Mangostreifen miissen in
der Marmelade etwas ziehen.
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Einkaufszettel

Zutaten fiir 2 Personen

2 (Wild-)Entenbriiste
4 EL Aprikosenmarmelade
1 reife Mango
2 EL Butterschmalz
Salz
Pfeffer
Cayennepfeffer
Curry
50ml Portwein
0,25 | Hihnerbriihe
Abrieb einer Bioorange
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