
 
 
 
       AK Bildung, Familie, Freizeit, Sport 
 
 
Internationale Kochabende      
Französisch mit Simone Kupferle 
 
Entenbrust à l órange (für 4 Personen) 
 
2 Entenbrüste (á ca. 360 g) 
Salz, Pfeffer 
3 unbeh. Orangen 
2 Schalotten 
1 Eßl. Butter 
½ Teel. Puderzucker 
100 ml. Banyuls (roter Süßwein, ersatzw. Portwein) 
2 Eßl. Orangenlikör (Grand Marnier) 
1 Teel. Zitronensaft 
2 Teel. Grüne Pfefferkörner (aus dem glas) 
1 Prise Cayennepfeffer 
 
Die Entenbrüste rautenförmig auf der Hautseite einschneiden, 
salzen und pfeffern. In einer heißen Pfanne zuerst auf der 
Hautseite, dann auf der Fettseite scharf anbraten (3 – 4 Min. pro 
Seite), dann im vorgeheizten Backofen 10 – 15 Min. weiterbraten. 
 

Schale einer Orange mit dem Zestenreißer in feine Streifen 
abreiben, 
die 2 anderen Orangen filetieren. Saft auffangen. 
 
Die feingehackten Schalotten in Butter dünsten und mit 
Puderzucker bestäuben. Karamellisieren lassen und Banyuls, 
Orangenlikör und Orangensaft ablöschen. Bei starker Hitze 
reduzieren lassen. 
 
Zitronensaft, Orangenzesten und Pfefferkörner untermischen, mit. 
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Orangenfilets kurz vor 
dem Servieren in der Sauce erhitzen. 
 
Die Entenbrüste in dünne Scheiben schneiden. Mit Sauce und 
Orangenfilets auf den Tellern anrichten. 


