AGENDA

LOKALE AGENDA POSTBAUER-HENG

AK Bildung, Familie, Freizeit, Sport

Internationale Kochabende
Franzdsisch mit Simone Kupferle

Entenbrust a | érange (fir 4 Personen)

2 EntenbrUste (& ca. 360 Q)

Salz, Pfeffer

3 unbeh. Orangen

2 Schalotten

1 EBI. Butter

2 Teel. Puderzucker

100 ml. Banyuls (roter SUBwein, ersatzw. Portwein)
2 EBI. Orangenlikdr (Grand Marnier)

1 Teel. Zitronensaft

2 Teel. GrUne Pfefferkorner (aus dem glas)
1 Prise Cayennepfeffer

Die Entenbruste rautenféormig auf der Hautseite einschneiden,
salzen und pfeffern. In einer heiBen 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 ZestenreiBer in feine Streifen
abreiben,
die 2 anderen Orangen filetieren. Saft auffangen.

Die feingehackten Schalotten in Butter dinsten und mit
Puderzucker bestduben. Karamellisieren lassen und Banyuls,
Orangenlikdr und Orangensaft abldéschen. Bei starker Hitze
reduzieren lassen.

Zitronensaft, Orangenzesten und Pfefferkdrner untermischen, mit.
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Orangenfilets kurz vor
dem Servieren in der Sauce erhitzen.

Die Entenbruste in dUnne Scheiben schneiden. Mit Sauce und
Orangenfilets auf den Tellern anrichten.



