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Entenbrust mit Orangensauce

Die feine Entenbrust mit Orangensauce ist ein kulinarischer Genuss, der mit diesem Rezept leicht
gelingt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

4 Stk. Entenbrust
80 g Zucker
2 Stk. Orangen (den Saft und die Schale davon)
20 ml Essig
1EL Ol
300 ml Gemiusebruhe

Zubereitung

1. Fiir die Entenbrust mit Orangensauce zuerst das Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Das Ol in
einer hitzefesten Pfanne bei hoher Temperatur erhitzen. Die Entenbriste in die Pfanne legen
(Fettseite nach unten) und etwa 4 Minuten goldbraun anbraten, einmal wenden und weitere 2
Minuten braten. Anschliel3end die Pfanne vom Herd nehmen und fir 8 bis 10 Minuten in den
Ofen stellen.

2. Die Pfanne aus dem Ofen nehmen, die Entenbriste herausheben und auf einen Teller
setzen, mit Alufolie abdecken. In der Zwischenzeit eine weitere Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Den Zucker gleichmalf3ig verteilen und karamellisieren lassen, dabei die
Pfanne leicht schwenken. Pfanne vom Herd nehmen, mit Essig und Orangensaft abloschen
und umrthren.

3. Die Pfanne wieder auf den Herd stellen und die Sauce fur einige Minuten kécheln
lassen. Dann die Gemisebrihe zufiigen und noch einige Minuten einkochen lassen. Zum
Schluss den Schalenabrieb der Orange zufligen, mit Pfeffer aus der Mihle und Salz
abschmecken. Die Entenbriste in Scheiben schneiden und mit der Sauce auf vorgewarmten
Tellern anrichten.
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https://amzn.to/32uelMm
/orangen-rezepte
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Tipp

Zur Entenbrust mit Orangensauce passen viele Beilagen gut, zum Beispiel gediinstetes Gemuse
jeder Art, Kartoffelbeilagen oder ein Salat.
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