Marinierte Enten-Brust auf Steckriiben-Orangen-Pastasotto

Fiir zwei Personen
1 Entenbrust, ca. 350 g 120 g Reiskornférmige Nudeln 150 g Steckriibe

1 Schalotte 2 saftige Orangen 30 g Parmesan

3 Thymianzweige 0,5 Bund Koriander 30 g Butter

20 g Entenschmalz 2 EL Sojasauce 1 EL fliissiger Honig
1 EL Sesamol 1 El Olivenol 250 ml Gefliigelfond
Kalahari Salz Malabar Pfeffer Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und
Haut rautenférmig einschneiden. Die Sojasauce, den Honig und das Sesamdl in einer Schiis-
sel verriihren und die Entenbrust damit einstreichen. Die Entenbrust in dem Entenschmalz bei
mittlerer Hitze auf der Hautseite langsam knusprig braten, Den Thymian zum Anbraten mit in
die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir vierzehn Minuten in den Ofen schieben.
Die restliche Marinade mit 100 Milliliter Gefliigelfond aufgieflen und sdmig einkochen lassen.
Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steckriibe waschen, schilen und klein wiirfeln. Die
Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Schale einer halben Orangen diinn herunter schilen
und in feine Streifen schneiden. Anschliefend die Orangen auspressen. Die Schalotten zusammen
mit den Steckriibenwiirfeln in heiem Ol anschwitzen, Die Nudeln und die Orangenschalenstrei-
fen zufiigen kurz mit anschwitzen, mit Orangensaft abloschen und etwas Gefliigelfond angieflen.
Sobald die Nudeln die Fliissigkeit aufgesogen haben, den restliche Fond dazugieflen. Dabei im-
mer wieder umrithren. Den Parmesan reiben und unter das Pastasotto geben. Die Entenbrust
aufschneiden und auf einem Teller anrichten. Das Steckriiben-Orangen-Pastasotto dazugeben,
mit dem Koriander garnieren und servieren.
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