Thaildndischer Enten-Salat

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust mit Haut a 300 g 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 5 g Ingwer

1/2 Bund frischer Koriander 1 Kaffirlimettenblatt 2 Friihlingszwiebeln
2 TL Basmatireis 2 EL thail. Fischsofe Zitronensaft
Chilipulver 4 grofie Kopfsalatblatter

Die Entenbrust in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Ol knusprig braten
und durchziehen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer
schilen und fein schneiden. Koriander fein hacken. Die Kaffirlimettenblatt in feine Streifen, die
Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den rohen Reis in einer heiflen Pfanne trocken rosten,
bis er goldbraun ist, anschlieBend im Morser leicht zerstoflen. Dann alles zusammen mischen
und mit Fischsofle, Zitronensaft und Chilipulver abschmecken. Den Salat auf Kopfsalatblattern
anrichten und servieren.
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