CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Zutaten:

Entenbristchen mit Orangensauce, Gemiisereis

4 Stk
wenig

150 g
500 mi
100 g
15
4 cl
4 Stk

200 g
100 g
100 g
100 g
80g
1/2 dl
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Entenbruste
Salz, Pfeffer

Zucker
Orangensaft
Butter
Orangen
Grand Marnier
Cherry Tomate

Reis
Karroten
Lauch
Zuchini
Butter
Wasser

a 150g
aus der Mihle

frisch
5mm Scheiben

zur Dekoration

Langkorn
Streifen
Streifen
Streifen

Chochete vom 06. Mai 2004 Tisch 4

Spargeln mit Parmaschinken und gefiillte Tomaten

$okxkok

Entenbristchen mit Orangensauce, Gemiisereis

skeskoskokok
Limonenparfait mit Erdbeersauce

Zubereitung:

Entenbriste:

Die Entenbriiste wiirzen und beidseitig kurz anbraten (Zuerst
auf der Fettseite und diese etwas langer). Anschliessend im
Ofen bei genau 75C Niedertemperatur mindestens 50
Minuten garen.

Sauce:

Zucker mit einem Holzl6ffel karamelisieren, mit Orangensaft
abléschen und einkochen. (Zucker hat 250C und kann
spritzen! Pfanne zuerst von der Platte nehmen), und zuletzt
mit Butterflocken aufmontieren. Orangen langs halbieren, in
5mm Scheiben schneiden und in einer separaten Pfanne mit
wenig Orangensaft und Grand Marnier leicht erwaremen
(Achtung 30-40Sec. genlgen).

Gemlusereis:

Reis kochen, mit Salz abschmecken. Gemiuse in Julienne
schneiden, im Butter andampfen (1. Karotten, 2, Lauch, 3.
Zuchini) nach Bedarf Wasser / FlUssigkeit beigeben, wirzen
und den Reis einmischen

Anrichten:

Entenbriiste dinn aufschneiden und abwechselnd mit
Orangenscheiben auf den Saucenspiegel geben und den
Reis dazugeben. Eine eingeschnittene Cherrytomate als
Dekoration beigeben.
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