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Rezept
Gefiillte Entenbrust mit Orangen-Couscous

Ein Rezept von Gefiillte Entenbrust mit Orangen-Couscous, am 09.06.2026

Zutaten
2 EL Mandelstifte je 50 g Orangeat und kandierter Ingwer
4 Entenbrustfilets (je ca. 250 g) Salz
Cayennepfeffer 40 g Butter
200 ml Entenfond (aus dem Glas) 200 ml Orangensaft
2 Orangen, davon 1 Bio-Orange 1 Mohre
3 Frihlingszwiebeln 1EL Butter
Salz 300 ml Gemiusebriihe (Instant)
250 g Couscous (Instant) 14 Sticke Kiichengarn (je ca. 35 cm)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1200 kcal

Zubereitung

Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, abkihlen lassen. Orangeat, Ingwer und Mandelstifte hacken
und vermengen. Die Entenbruste kalt abwaschen und trocken tupfen, die Haut rautenférmig einritzen, damit das Fett
spater gut ausbraten kann. Von beiden Seiten mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

2 Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten auf die Arbeitsflache legen. Jeweils mittig die Halfte der
Mandelmischung darauf verteilen, dabei einen ca. 2 cm breiten Rand frei lassen, damit die Fiillung spater nicht
herausquillt. Die Ubrigen Filets mit der Hautseite nach aulRen darauflegen und andriicken. Mit je 7 Stlicken Kiichengarn
quer binden (gleichmaRiger Abstand, Garnenden auf 2-3 cm kiirzen).

Den Backofen auf 175° vorheizen. Die gefiillten Entenbriiste in eine kalte Pfanne legen und auf mittlere Hitze erwarmen.
5-7 Min. braten, bis die Haut goldbraun ist. Dann wenden und auf der anderen Seite 5 Min. braten. Die Entenbruste in
eine ofenfeste Form setzen und im heiflen Backofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 45 Min. braten. Das Entenfett aus der Pfanne
abgielen, die Pfanne nicht ausspiilen.

Fur die Sauce die Butter wiirfeln und ins Tiefklhlfach geben. Den Bratensatz in der Pfanne wieder erhitzen, mit
Entenfond und Orangensaft abléschen und bei mittlerer Hitze auf ca. die Halfte einkochen lassen.

Fur den Couscous die Bio-Orange heifld waschen, abtrocknen und die Schale mit einem Zestenreil3er abziehen. Beide
Orangen so schilen, dass auch die bittere weile Haut entfernt wird. Uber einer Schiissel die Orangenfilets mit einem
scharfen Messer zwischen den Trennhautchen herausschneiden, den Saft dabei auffangen. Die Mohre schalen und in
feine Stifte schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Die Butter in einem Pfannchen
schmelzen, M6hre und Frithlingszwiebeln darin 2-3 Min. unter Rilhren andiinsten, leicht salzen.
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6. Die Gemiisebrithe und den aufgefangenen Orangensaft mit den Orangenzesten in einem Topf aufkochen. Vom Herd
nehmen, den Couscous einrithren und nach Packungsanweisung ca. 5 Min. zugedeckt quellen lassen. Mit einer Gabel
auflockern, das Gemiise und die Orangenfilets unterziehen. Zugedeckt warm halten.

7. Die Entenbriiste herausnehmen und 5 Min. zugedeckt ruhen lassen. Den Saft, der sich in der Form gebildet hat, zur Sauce
geben. Die eiskalte Butter in die Sauce riihren, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Entenbriiste zwischen der
Garnbindung in Scheiben schneiden (das Garn nicht vorher entfernen, sonst fallen die Stiicke auseinander!). Je 4
Scheiben mit dem Orangen-Couscous und der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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