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Wildente style Chinatown alla Gramue

Thema: Eine kulinarische Kostlichkeit fur viele Anlasse

Saison: Immer dann, wenn eine gute Qualitat der Ente verfugbar ist
Besonderheit: eine gute Ente ist kein alltéaglicher Genuss

Zu Beachten: zum Anbraten sollte die Haut am Fleisch bleiben

Zutaten / Einkaufsliste
(fur ca. 2-3 Portionen)

4009 Entenbrustfilet (Wildente)
3 Karotten
3 Zwiebel
1 chinesischer Knoblauch
2 Frahlingszwiebel
1 Paprika (grtn)
100 g Ananasstiicke (Dose)
100 ml Ananassaft
150 ml Gemisebrihe
1EL Tomatenmark
1EL Honig
1EL Weinessig (weild - mild) (T & ,
4 EL Sojasauce = s
1EL Sojasauce (suUR3)
1EL Ketchup
1EL Maisstarke
n.B. Erdnussol
n.B. Salz und Pfeffer
n.B. Basmatireis (als Beilage)
Zubereitung

Die Entenbrust in diinne Streifen schneiden, salzen und pfeffern und in etwas Ol beidseitig scharf anbraten.
Danach in Alufolie einwickeln und im Backrohr (160°C Heif3luft) ca. 15 Minuten fertiggaren.

Die Karotten in Scheiben und die Zwiebel in Halomonde schneiden. Den grinen Paprika in Streifen und den
Frahlingszwiebel in Ringe schneiden und den Knoblauch fein hacken. Erdnussdl in einem Wok erhitzen und die
Zwiebel darin anrdsten. Knoblauch und Frihlingszwiebel, sowie Paprika hinzufiigen und mitrésten. Danach die
vorblanchierten Karotten mitbraten.

Aus Ananassaft, Gemusebriihe, Tomatenmark, Honig, Essig, Sojasauce (auch sii3), Ketchup und Maisstéarke
eine Sauce anrtihren und das Gemise damit aufgieRen. Kurz aufkochen lassen und anschlieBend die
Ananasstiicke unterrihren. (Anmerkung: Wer es scharf mag kann das Ganze mit scharfer Chilisauce wirzen,
oder fur die salzigere Note noch etwas Sojasauce unterriihren.) Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Sauce mit dem gekochten Basmatireis auf einem Teller anrichten und darauf die Ente préasentieren.

Gutes Gelingen and Guten ppetit
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