KUCHEN-HANSEN

AEG-Dampfgarer Rezepte
Rezept fiir 4 Personen

Entenbrust in Orangendl gegart mit
Topinambur-Apfeln und Dukka
Die dgyptische Gewlrzmischung Dukka wird Uber viele Speisen

gestreut und dient hier als tolles Aroma in einer wiirzigen, nussi-
gen Marinade.

Vorbereitung und Zubereitung:

1. Die Topinambur schélen und mit dem Kiichenhobel in ca. 1 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Apfel schilen und in ca. 1 cm dicke Wiirfel schnei-
den. Die Orangenschale ohne das WeiBe abschneiden, die Schalenstlicke in
feine Streifen schneiden.

2. Den Saft auspressen. Den Orangensaft mit dem Dukka- Gewiirz einmal
aufkochen und zur Seite stellen. Orangendl und die Orangenschale zugeben
und den Fond kréaftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie zupfen.

3. Die Entenbriiste auf der Hautseite mit einem scharfen Messer rautenfér-
mig einschneiden. Die Topinamburscheiben, die Apfelwiirfel, Petersilien- und

Lorbeerblatter in einen Bratschlauch geben und die Entenbriiste darauflegen.

Die Orangen-Dukka-Marinade einfillen und den Schlauch so dicht und flach
wie moglich verschlieBen.

4. Den Bratschlauch auf einem Blech auf der Einschubebene 2 im Programm
.Feuchtgaren hoch” bei 100 °C garen. Kleine Briiste benétigen 30 Minuten,
groBere Briste 35 Minuten Garzeit.

5. Die Beutel vorsichtig aufschneiden und die Entenbriiste mit Kiichenkrepp
abtupfen. In einer trockenen Pfanne die Entenbriste auf der Hautseite
brdunen, dann umdrehen und die Fleischseite anbraten.

6. Entenbriste herausnehmen und die Topinamburapfel kurz im entstande-
nen Bratfond schwenken.

Anrichten
Das Gemise auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die Entenbrust in schrage
Scheiben tranchieren und arrangieren, mit Orangendl betraufeln.

Geheimtipp des Kiichenchefs
Widihlen Sie fiir dieses Rezept kleinere Entenbriiste. Grof3e Exemplare sind
nicht so zart.
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Die Warke dos \ordens!
MAEG

perfekt in form und funktion

Zutaten:

4 Entenbriste, weiblich a 160-180 g
6 Topinambur, mittelgroB

2 Apfel

1 TL Dukka

1 Orange (fur Saft und Zesten)

50 ml Orangendl

Salz, Pfeffer

1 kleiner Bund Blattpetersilie

2 Lorbeerblatter

Informationen:
Schwierigkeit: mittel

Zeit: 30-35 Minuten
Temperatur: 100 °C
Programm: Feuchtgaren hoch
Einschubhohe: 2 (mittel)

Firmensitz - Inhaber: Maik Hansen
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