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Rezept
Entenbrust in Misomarinade

Ein Rezept von Entenbrust in Misomarinade, am 25.04.2024

Zutaten
11/2TL Misopaste Salz
1TL Agavendicksaft 4 Entenbriste (a ca. 160 g)
1-2 Kohlrabi(ca. 300 g) 2 Mobhren
1 Salatgurke 1TL helle Sesamsamen
2EL Erdnussol
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 324 kcal,
19gF,26 gEW, 10 gKH

Zubereitung

1. FirdieMarinade 1 TL Misopaste mit 3 EL heiRem Wasser in einem Schalchen verriihren. Je 1 TL Salz und Agavendicksaft
gut unterriihren.

2_ Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen und von der Silberhaut befreien. Die Hautseite mit einem scharfen Messer
leicht einritzen, dabei aber nicht bis ins Fleisch schneiden. Die Entenbriiste in ein verschlieRbares Gefal legen und von
allen Seiten mit der Marinade einreiben. Das GefaR verschlieRen und die Entenbriiste 3 Std. im Kithlschrank ruhen
lassen.

3. Den Backofen auf 170° vorheizen. Eine schwere, ofenfeste Pfanne erhitzen, die Entenbriste auf der Hautseite in die
Pfanne legen und ohne zusatzliches Fett in mindestens 2 Min. goldbraun braten, dann wenden, weitere 2 Min. braten und
anschlieflend in der Pfanne auf mittlerer Schiene fiir 12 Min. auf dem Backofenrost in den heilRen Ofen schieben.

4. Kohlrabi, M6hren und Gurke putzen und schélen. Die Gurke langs halbieren und die Kerne mit einem Loffel
herauskratzen. Kohlrabi, M6hren und Gurke in gleich lange, nicht zu diinne Stifte schneiden.

5. Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett leicht anrésten, bis er anfangt zu duften, dann auf einen Teller schitten und
beiseitestellen.

6. In derselben Pfanne das Erdnussol erhitzen und das Gemdse darin bei groRer Hitze ca. 6 Min. anschwitzen. Nun das
Gemdiise mit 100 ml Wasser abléschen, %2 TL Misopaste einriihren und den Pfanneninhalt weitere 4-5 Min. schmoren
lassen. Das Gemuse mit Salz abschmecken.

7. Die Entenbriiste schrag in Scheiben schneiden und auf vier Tellern anrichten. Das Gemiise mit Sesam bestreut daneben
platzieren.
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