Entenschenkel in scharfer
Orangensenfsauce auf
Basmatireis

Entenschenkel mit Orangenscheiben 1in scharfer
Orangensenfsauce, garniert mit Basilikum und
Krauterbutter

Ein auBergewdhnliches Gericht, weil es so unterschiedliche
Geschmacksrichtungen wie scharf, sufl, sauer, wirzig und pikant
zusammenfuhrt und dazu auch noch gut schmeckt. Das Rezept ist
fir zwei Personen.

Zutaten:

= 2 Entenschenkel mit Rickenstlick, ca. 800 g
=1 grolle rote Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

» 3 frische rote Chilischoten

=1 Stuck Ingerwurzel

=1 Tomate
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= 100 ml trockener Sherry

= 200 ml Geflugelfond

= Saft einer Orange

= Saft einer halben Zitrone

= 100 ml Sahne
=1 TL Hoisinsauce
= 3—4 EL scharfer Senf

=2 mittelgroBe Orangen

» frisch gemahlenes Meersalz

= frisch gemahlener Pfeffer

= Butter

 Krauterbutter

= 4-5 Zweige frisches Basilikum

=1 Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Als erstes setzen Sie einen Topf mit Wasser auf, das Sie
erhitzen. Ritzen Sie die Tomate an mehreren Stellen ein und
geben sie einige Minuten in das kochende Wasser, um sie zu
blanchieren. Dann nehmen Sie sie heraus, ziehen die Haut ab,
schneiden den Strunk heraus und zerschneiden sie in ganz
kleine Wiurfel. Das erhitzte Wasser konnen Sie noch zur
Zubereitung des Basmatireis verwenden.

Schalen Sie die Zwiebel und die Knoblauchzehen und schneiden
Sie in dunne Streifen. Schalen Sie die Ingwerwurzel und
schneiden sie ebenfalls wie die Chilischoten in kleine Stlcke.
Pressen Sie eine Orange und eine halbe Zitrone aus und geben
den Saft in eine kleine Schussel.



Die schonen Entenschenkel mit Rickenteil vor ..

Die Entenschenkel mit dem Rickenteil teilen Sie mit einem
kraftigen Hackmesser am Gelenk in jeweils zwei Teile, so dass
Sie vier Fleischstlicke vorliegen haben. Wirzen Se sie mit
frisch gemahlenem Salz und Pfeffer und massieren die Gewlrze
in das Fleisch ein. Erhitzen Sie eine groRe Portion Butter in
einer grofen Pfanne und braten die Entensticke auf beiden
Seiten fur jeweils 3-4 Minuten an. Dann die Ententeile
herausnehmen und warm stellen.
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. und nach Einsatz des Hackmessers

In der in der Pfanne verbliebenen Butter braten Sie Zwiebel,
Knoblauchzehen, Ingwer und Chilischoten an. Dabei kraftig die
Roststoffe, die vom Anbraten der Ententeile verblieben sind,
vom Boden der Pfanne 10sen. Das Gemuse ein wenig braun werden
lassen. Mit dem Sherry abléschen, dann den Gemisefond
hinzugeben und den Saft von Orange und Zitrone. Ein wenig
kocheln lassen.

SchlieBlich geben Sie die Sahne, die Hoisinsauce und den
scharfen Senf hinzu. Hoisinsauce bekommen Sie in jedem
Asiashop, es ist eine traditionelle asiatische Sauce, die zur
Zubereitung von Ente verwendet wird. Sie ist sehr samig, also
gebunden, hat wiurzige und scharfe Bestandteile wie Sojasauce
und Chilischoten, aber auch viele siUlle Inhaltsstoffe, so dass
sie sehr ausgeglichen und harmonisierend wirkt. Verruhren Sie
alle Saucenbestandteile in der Pfanne. Eventuell geben Sie
noch 100 ml Wasser hinzu, wenn die Sauce jetzt schon zu
kraftig schmeckt.

Legen die Ententeile wieder in die Sauce. Dann lassen Sie
alles bei geringer Hitze ohne Deckel auf der Pfanne etwa 45
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Minuten kocheln und reduzieren.

15 Minuten vor Ende der Garzeit schalen Sie zwei Orangen
grolzigig, so dass auch das Weille der Schale entfernt wird und
Sie nur noch Fruchtfleisch vorliegen haben. Schneiden Sie die
beiden Orangen dann in dunne Scheiben und geben sie in die
kochelnde Sauce hinzu.

Dann bereiten Sie noch den Basmatireis zu.

Richten Sie den Basmatireis auf groBBen Tellern an, geben Sie
fur jede Person einen Entenschenkel und ein -ruckenteil dazu.
Dann verteilen Sie noch die mitgegarten Orangenscheiben auf
dem Gericht, Ubergiellen alles grofzugig mit der
Orangensenfsauce und garnieren das Gericht noch mit einigen
frischen Basilikumblattern. Und dann geben Sie noch einige
dinne Scheiben Krauterbutter auf de Ententeile.

Abwandlungen des Gerichts, die mir beim Kochen einfielen, die
ich aber nicht umgesetzt habe, mochte ich Ihnen nicht
vorenthalten:

— Fur noch starkeren Senfgeschmack geben Sie noch zweil
Essloffel Senf hinzu.

— Verfeinern Kkonnen Sie das Gericht auch noch mit
Mandelstiften, Pinienkernen oder ahnlichen Nussen, die sich
daflur eignen. Zum Gericht passen Nusse sehr gut. Sie koOnnen
sie in Butter braunen und dann in der Sauce mitkodcheln oder
aber erst spater beim Anrichten auf das Gericht geben.

— Und wenn Sie es wirklich (!) scharf haben wollen und Ihnen
drei Chilischoten nicht ausreichen, dann nehmen Sie statt
dessen eine halbe, getrocknete Schote Bih Jolokia. Aber
aufgepasst, das ist dann richtig scharf!



