Entenbrust
mit Orangen-Ralun-Saurce

Zutaten fiir 4 Personen

2 Entenbristchen
1 Orange

3 EL Zucker

2dl Rotwein

2 EL Cognac

2dl Saucenrahm

1 Wirfel Fertig-Bratensauce
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Die Haut der Entenbrliste mehrmals einschneiden
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit der
Hautseite nach unten in die heisse Bratpfanne legen
und bei hoher Hitze anbraten. Temperatur etwas
zuriickstellen und die zweite Seite braten. Enten-
bristchen aus der Pfanne nehmen, in Alufolie einwi-
ckeln und nachgaren lassen. Von der Orange die
aussere Schale mit einem Zestenmesser abziehen
und die Frucht auspressen. Zucker in einer Chrom-
stahlpfanne hellbraun karamellisieren lassen. Mit
Wein und Orangensaft abléschen. Bratensauce,
Cognac beifiigen. Zum Servieren die Entenbristchen
schrag in Streifen schneiden. Dazu passt Reis oder
gebratene Kartoffeln.
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