Entenbrust, Orangenlack, Pflaumen-Chutney, Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Glasnudelsalat:
50 g Glasnudeln

2 Shiitake

1 Friithlingszwiebel

4 rote Chilischote

1 getrock. Spitzmorchel
3 EL Sojasauce

1 EL Reisessig

3 Bund Koriander

Salz

Fiir das Plaumen-Chutney:
300 g Pflaumen

2 cm Ingwer

1 Zimtstange

1 EL Senfkérner

Salz

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets, mit Haut
1 Limette, Abrieb

1 EL Sojasauce

% TL gemahl. Koriander

4 Wasserkastanien

2 Austernpilze

3 rote Zwiebel

3 cm Ingwer

1 geréduch., getrock. Shiitake
50 ml Pflaumenwein

1 EL Misopaste

1 TL chines. Fiinfgewiirz

1 rote Zwiebel

30 ml Balsamico

1 Pimentkorn

Kokosol

1 Prise Sezchuan-Pfeffer

2 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

3 EL Pils

1 EL schwarzer Pfeffer

3 Bund Wasserspinat

1 kleine M&hre

2 Knoblauchzehen

1 Limette, Saft, Abrieb

30 g ungesalz. Cashewkerne
1 EL Honig

4 EL Sesamol

Pflanzenol

1 Chilischote

20 ml weiler Portwein
1 Zacke Sternanis

50 g brauner Zucker

1 Orange, Abrieb
5 EL Honig

1 EL Kiimmelsamen
Salz

Fiir den Glasnudelsalat:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol résten.

Mohre schélen und in diinne Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen und Chilischote von Schei-
dewiéinden und Kernen befreien. Beides fein schneiden. Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Réucherpilz und getrocknete Morchel in Wasser einweichen. Shiitake und Austernpilze putzen
und sehr fein schneiden. Wasserkastanie bei Bedarf schéilen und fein wiirfeln. Blatter und Stile
vom Wasserspinat kleinschneiden. Mohre, Zwiebeln, Knoblauch, Chili und geriebenen Ingwer in
etwas Ol andiinsten, Wasserkastanie zufiigen, Pilze und Wasserspinat zum Schluss unterheben
und kurz mitdiinsten. Mit Fiinfgewiirz und Misopaste abschmecken.

Geréaucherten Shiitake ausdriicken, in feine Streifen schneiden, dabei das Wasser auffangen, und
mit in die Pfanne geben. Vorsichtig umriihren. Mit Pilzwasser, Sojasauce und Pflaumenwein
abloschen. Final mit Limettensaft, Reisessig, Honig, etwas Salz sowie Sesamol abschmecken.
Glasnudeln 2 Minuten in kochendem Salzwasser garziehen lassen, abgieflen und unter das Ge-
miise geben. Abkiihlen lassen.

Mit den gehackten Cashewniissen sowie gehacktem Koriander und etwas Limettenabrieb garnie-
ren und servieren.

Fiir das Pflaumen-Chutney:

Pflaumen, halbieren und entsteinen. Anschlielend die Hélften in Wiirfel schneiden. Zwiebel ab-
ziehen und fein schneiden. Ingwer schélen und reiben. Chilischote entkernen und fein wiirfeln.
Kokosol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln glasig andiinsten. Ingwer, Chilischote, Senfkorner,
Sternanis, Piment und ZImt dazugeben und mit anschwitzen. Braunen Zucker hinzufiigen. Mit
Balsamico und Portwein abléschen. Plaumen dazu geben. Anschlieend das Chutney bei mitt-
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lerer Hitze etwa 15 Minuten kochen lassen und dabei immer wieder umriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir die Entenbrust:

Pfeffer morsern und Kiimmel zerstoflen. Zusammen mit Koriander in einer Pfanne anrdsten.
Knoblauch abziehen, pressen und mit den angerdsteten Gewiirzen, geriebenem Ingwer, Honig,
Sojasauce und Zitrusabrieb verriihren. Etwas Bier hinzufiigen, sodass ein streichfihige Paste
entsteht.

Haut der Entenbrust kreuzweise einritzen. Mit der Hautseite in eine kalte Pfanne ohne Ol legen,
erhitzen und einige Minuten kross anbraten.

Umdrehen und auf der zweiten Seite anbraten. Filets mit dem Lack ringsherum bestreichen und
auf einem Rost im Backofen mit Thermometer auf ca. 63 °C garziehen lassen.

Dann in Tranchen schneiden und mit dem garnierten Glasnudelsalat und einem Loéffel Chutney
servieren.

Cornelia Wittenbeck am 06. August 2024



