Gebratene Entenbrust auf Asia-Gemiise

Zutat

Zubereitung

Entenbrust

evtl. auftauen lassen, trockentupfen.

rote Paprika
Friihlingszwiebeln
Pak choi
Bambussprossen
Sojasprossen

in 2 cm Wiirfel schneiden,

in Ringe,

in 2 cm Streifen schneiden. Gemiise beiseite stellen.
und

abtropfen lassen.

Salz, Pfeffer
Sonnenblumensl

Die Entenbrust mit

wiirzen und in

zuerst die Hautseite, dann die Andere kraftig anbraten.
Das Fleisch in eine feuerfeste Form geben und bei 100 °C im
Backofen ca. 20 min. weitergaren.

ol

Ingwer
SojasofBe
Honig
Chili
Salz

in die Pfanne geben und das Gemiise kurz krdftig anbraten.
Mit
geschdlt, fein gerieben und

wiirzen und kocheln lassen, bis das Gemiise bissfest ist.
Die Entenbrust 5 Min. auf oberster Schiene iibergrillen,
damit die Haut knusprig wird. Dann in Scheiben schneiden
und mit dem Gemiise anrichten.

Dazu passt Reis.




