Apfel-Carpaccio, Feldsalat, gerducherte Enten-Brust

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

2 Entenbriiste a 150 g % TL brauner Rohrzucker 2 TL Quatre Epices

1 TL Koriandersamen 1 TL Piment % TL schwarze Pfefferkérner
4 Zweige Thymian 2 EL neutrales Pflanzensl 25 g Buchenholzspéne

% TL grobes Meersalz

Fiir das Carpaccio:

2 griine Apfel 1 Zitrone, Saft

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 4 EL Apfelessig 2 TL Quatre Epices
% TL Zucker 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
50 g Cashewkerne

Fiir die Ente:

Die Entenbriiste waschen, trockentupfen und auf der Hautseite bis zum Fleisch einschneiden.
Quatre Epices, Koriander, Piment, Pfeffer, Ingwer, Zucker und Salz in einem Morser zu einer
feinen Trockenmarinade verarbeiten und diese tiber der Ente verteilen.

Einen Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und Thymianzweige, etwas Quatre Epices und Rau-
cherspéne darauf streuen. Die Entenbrust auf einen getlten Gareinsatz geben und den Briter
mit dem Deckel verschlieBen. Auf hichster Stufe die Spane zum Glimmen bringen. Sobald sich
eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, die Hitze auf niedrigste Stude reduzieren und die Ente
und ca. 15 Minuten im laufwarmen Rauch rauchern.

Fiir das Carpaccio:

Die Apfel waschen, trocknen und mit einem V-Hobel in hauchdiinne Scheiben hobeln. In einer
Schiissel mit Wasser und etwas Zitronensaft bis zum Servieren aufbewahren.

Fiir den Salat:

Den Feldsalat waschen, putzen und trockenschleudern. Apfelessig mit Ol, Quatre Epices, Zucker,
Salz und Pfeffer zu einer cremigen Vinaigrette verriihren.

Fiir die Garnitur:

Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol hellbraun rosten.

Die Apfelscheiben aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. Etwas Olivenol auf einem
groflen Teller verteilen und die Apfelscheiben diinn darauf auslegen. Den Salat mit der Vinai-
grette marinieren.

Salat auf den Apfeln verteilen und mit den Cashewkernen garnieren. Die Ente hauchdiinn tran-
chieren und den Salat mit den Tranchen belegen und servieren.
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