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Entenbrust mit scharfer Pfeffersauce und
grunem Salat

Foto: IDG

Zutaten (fir 4 Personen):
4 Entenbrustfilets (je 240 g)
1 TL grobes Meersalz

Pfeffer

2 TL FUnf-Gewurze-Pulver
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1 TL gerauchertes Paprikapulver

1 TL Senfpulver

2 Schalotten

80 ml Huhnerfond

80 ml scharfes Paprikagelee

2 Strauchtomaten

3 EL Joghurt

1 TL Senf

2 EL Apfelessig

3 EL Olivenol

Salz

1 Kopfsalat

Zubereitung:

Als erstes den Grill fur direkte mittlere Hitze (etwa 200 °C) vorbereiten. Dann eine
Gusseisenpfanne bei geschlossenem Grilldeckel fiir 10 Minuten vorheizen. Fir die wilrzige
Marinade Meersalz mit einer Prise Pfeffer und Funf-Gewdlrze-, Paprika- und Senfpulver
mischen.

Im nachsten Schritt die Haut der Entenbrustfilets gleichmafig rautenférmig einschneiden.
Danach die Entenbrustfilets auf beiden Seiten mit der Marinade einreiben. AnschlieBend
die Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten in die heiBe Pfanne legen und Uber
direkter mittlerer Hitze bei geschlossenem Grilldeckel flr circa 7 bis 8 Minuten braten, bis
das Fett ausgelassen und die Haut goldbraun ist.

Jetzt die Entenbrustfilets aus der Pfanne nehmen und mit der Fleischseite nach unten auf
das Rost legen. Bei geschlossenem Deckel flr circa 2 bis 4 Minuten garen. Die
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Entenbriste wenden und auf der Hautseite noch etwa 1 Minute knusprig grillen.

In der Zwischenzeit die Schalotten schalen und in feine Wirfel schneiden. Das Entenfett
bis auf 1 EL aus der Pfanne abgieRen. Die Pfanne Uber direkte mittlere Hitze stellen.
Schalotten hineingeben und etwa 2 bis 3 Minuten glasig diinsten. Fond und Paprikagelee
einrthren und alles fur circa 2 Minuten kécheln lassen.

Fir den Salat die Tomaten waschen, trocken tupfen, vom Strunk befreien und in grobe
Wirfel schneiden. Far das Dressing Joghurt, Senf und Apfelessig verrihren, das Olivendl
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Danach den Salat ebenfalls waschen und
zupfen. Alles zusammen mit dem Dressing vermengen.

Zum Schluss nur die Entenbrustfilets vom Grill nehmen, 5 Minuten ruhen lassen, in
Scheiben schneiden und mit der Sauce betraufeln. Zusammen mit dem Salat anrichten

und genielRen.
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