SIEMENS

1

Aus det Hado-Kiiche:

\q‘ - 5

El n Gefliige Irezept

< aoie T

Restaurant Services

Gebratene Kokos-Entenbrust
mit warmem Linsensalat und Limonen-Ahornsirup-Dressing

fur 4 Personen:

250 g rote Linsen
2 kleine Zwiebeln
300 g Entenbrust
Ursalz oder Steinsaltz

25 g Kokosfett
100 g Rucola
2 Kiwis
1'% El Zitronensaft
weiBer Pfeffer aus der Miihle
Galgant, Mutterkimmel
2 TL Ahornsirup
1 EL Walnussol
2 EL Schnittlauchrolichen

Die Linsen in stehendem Wasser waschen und alle Schmutzteilchen abschdpfen. Eine Zwiebel wiirfeln
und beiseite stellen, die andere halbieren und mit den Linsen von gesalzenem Wasser bedeckt in 15
Minuten bei schwacher Hitze garen. Abkihlen lassen.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Entenbrust einkerben und salzen. Das Kokosfett in einem
feuerfesten GefaB erhitzen, die Entenbrust etwa 5 Minuten kraftig anbraten und dann im Backofen auf
der untersten Schiene etwa 10 Minuten braten. Abkihlen lassen.

Den Rucola waschen, lange Stiele abknipsen und groBe Blatter klein reiBen. Die Kiwis schalen, vierteln
und in Scheiben schneiden. Den Zitronensaft mit etwas Salz, Galgant, Mutterkimmel und Pfeffer, dem
Sirup und dem Ol verriihren und mit den Zwiebelwiirfeln, den Kiwischeiben und den Linsen vermengen.
Die Entenbrust in Scheiben schneiden. Das Fleisch unter den Linsensalat mischen. Eine Platte mit dem
Rucola auslegen, den Linsensalat darauf geben und mit den Schnittlauchrélichen bestreuen.
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