Wraps mit Enten-Brust, Radicchio und Kiirbis-Salsa

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste 4 200 g Salz 500 g Hokkaido-Kiirbis
1 EL Rapsol 1 rote Zwiebel 1 TL Currypulver

100 ml Orangensaft 1 TL Rohrzucker 1 TL Hoisin-Sauce

2 EL Kiirbiskerne 1 Radicchio 2 Lauchzwiebeln

4 Weizen-Tortilla-Fladen 4 TL Kiirbiskernol

Die Entenbriiste auf der Fleischseite von Silberhaut, Fett und Sehnen befreien. Die Haut mit
einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden.
Entenbriiste auf beiden Seiten mit Salz wiirzen und mit der Hautseite nach unten in eine kalte,
ungefettete Pfanne (backofengeeignet) legen. Den Herd auf etwas unter die hochste Stufe stellen
und das Fleisch auf der Hautseite ca. 8 Minuten braten, bis das Fett aus der Haut ausgetreten
ist und die Haut etwas Farbe angenommen hat.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das iiberschiissige ausgetretene Fett aus der Pfanne gieffen, die Entenbriiste wenden und auf der
Fleischseite eine weitere Minute braten.

Dann die Fleischpfanne ca. 20 Minuten in vorgeheizten Ofen geben und die Entenbriiste fertig
garen.

AnschlieBend das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zugedeckt noch etwas ruhen lassen.

Fiir die Kiirbissalsa den Kiirbis abbrausen, halbieren und entkernen. Das Kiirbisfruchtfleisch
(der Hokkaidokiirbis muss nicht geschélt werden) in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

In einem Topf Rapsol erhitzen und die Kiirbiswiirfel darin ca. 3 Minuten leicht anbraten.
Inzwischen die Zwiebel schélen und fein schneiden.

Die Zwiebelwiirfel zum Kiirbis geben und weitere 2 Minuten mit andiinsten.

Das Currypulver untermischen, kurz mit anschwitzen und dann mit dem Orangensaft abloschen.
Mit Salz, Zucker und Hoisin-Sauce wiirzen und alles 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Radicchio putzen, in Blédtter teilen, waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und ebenfalls fein schneiden.

Die fertig gegarten Entenbriiste in diinne Scheiben schneiden.

Die Kiirbissalsa abschmecken.

Zum Fiillen die Fladen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Kiirbissalsa darauf verteilen.

Mit Entenbrustscheiben, Radicchio und Lauchzwiebeln belegen. Mit dem Kiirbiskerndl betrau-
feln und mit den gerdsteten Kiirbiskernen bestreuen.

Die einzelnen Fladen jeweils zu einem Wrap fest aufrollen. Die Wraps mittig schridg durchschnei-
den und servieren.
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