K ochschule: Entenbrust mit Haut braten
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Zubereitung:

Entenbrust in der Pfanne braten ist eine Kunst fur
mit Haut kommt in die kalte Pfanne, nur wenig Ol da
langsam erhitzen. Dann wird die Kruste sehr schén k

Wichtig dabei: Die Pfanne darf wirklich nur auf mit
stehen, sonst ist die Entenbrust nach 15 Minuten sc
Rohgewicht hatte ich eine recht kapitale Entenbrust

Entenbrust & la Henze wird nach dem Braten unter de
kurz gebraunt und dann bei 80°C im Backofen fertig
gilt die Faustregel: Je dicker das Fleisch desto &
oder 2 Zentimeter Fleischdicke benétigen eine halbe
Backofen bei 80°C.

Schuhbeck sagt:

Haut kreuzweise einschneiden. Besonders auf den Ran
auf der Hautseite anbraten. Wenn Fleischsaft austri
Restliche Flachen ebenfalls kurz anbraten.

Auf einem Gitter im Ofen (Grill) ca. 50 min bei 90-
garen. Nach Ruhezeit in Scheiben schneiden.

Tagesspiegel-Koch Renzo Pasolini:

Die mannlichen Tiere haben gréere Briiste, die wieg
und sind ein bisschen strenger im Geschmack. Ich wii
weibliche Entenbrust pro Person nehmen, die haben e
von hdchstens 200 Gramm.

Sie werden zuerst auf der Hautseite vier, finf Minu
angebraten, dann noch mal von der anderen Seite fur
drei Minuten. Aus der Pfanne nehmen und bei 150 Gra
zehn Minuten ziehen lassen. So bleibt das Fleisch i

Linster 1. Variante

Die 2 Entenbruste auf der Hautseite mit einer Gabel
mit einem Messer Rauten in die Haut schneiden. Salz
In einer kleinen Pfanne 2 Essl. Akazienhonig erhitz
geriebenen Ingwer dazugeben und die Briiste mit der
in 1 Essl. Butter anbraten (ca. 3 Minuten). Dann we
weiter braten und auf einen Rost legen. Haut nach o
Minuten bei 180 C° ziehen lassen.

Linster 2. Variante

Die Filets abspulen und trocken tupfen. Haut und Se
Unterseite der Filets entfernen. Die Fettschicht mi
aufkratzen, damit das Fett besser auslauft und die
wird. Die Filets mit der Hautseite nach unten in ei
legen und bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten brate
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K ochschule: Entenbrust mit Haut braten

(Fortsetzung)

Uberschissige Fett abschopfen. Das Fleisch wenden u
Minuten braten. Herausnehmen, in Alufolie wickeln u
vorgeheizten Backofen bei 150 Grad, Umluft 130 Grad
nach Dicke 10-15 Minuten ruhen lassen.

Linster 3. Variante

Die Magrets rundherum schén gerade schneiden und b
entfernen. Die Haut schneide ich mit einem scharfen
Schachbrett ein, ohne ans Fleisch zu kommen. Dann m
in den groben Pfeffer driicken.

Ich brate die Entenbrustfilets in einer Pfanne auf

sanft an. Dazu nehme ich héchstens etwas Ol. Nach e
ist das Fett rausgelaufen und die Haut wird knuspri
Fleischseite mit gutem Meersalz und stelle die Pfan
Fleisch fur funf bis zehn Minuten in den warmen Ofe
Entenfleisch soll innen rosa bleiben.

Anschliel3end hebe ich die Magrets aus der Pfanne un
einem angewarmten Teller ein paar Minuten ruhen, di
Hautseite nach oben. So werden sie noch zarter.

Linster 4. Variante (Mein Favorit)

1. Die Entenbriiste sollten nicht zu grof3 und nicht
sonst wird's zu méachtig. Wenn Sie das Gefiihl haben,
trotzdem recht fett, dann die Haut einfach mit eine
aufkratzen und die Entenbrust portionsweise - wie a
auf der Hautseite in der heiRen Pfanne anbraten.* D
gut heil3, schmilzt und luft aus. Ich gieRe das lUbe
aus der Pfanne**, damit die Haut schon kross wird.

2. Auf die Fleischseite der Briste gebe ich Salz un
Muhle, die Hautseite salze ich nur.*** Ist die Haut
lasse ich die Entenbriste fir zwei bis drei Minuten
Fleischseite garen. Danach kommen sie fur etwa 15 b
den auf 150 Grad (Umluft 130 Grad, Gas Stufe I)****
Backofen - wer es blutiger mag, muss sie entspreche
Ich lege sie jedenfalls mit der Hautseite nach oben
Gitterrost, stelle einen tiefen Teller darunter und
einem anderen Teller zu. So bleiben sie warm, werde
regelméaRig gar und zart und der Fleischsaft wird au

3. Die Entenbruste teile ich nun in langliche Schei

dick, denn sie sollen zart zu essen sein. Ich stell
kurzen Moment auf einem warmen Teller unter den Ofe
wieder richtig heil3 werden, gebe etwas Pfeffer aus

und richte die Entenbrustscheiben auf gro3en, vorge
an. Pro Person lege ich zwei gebackene Feigen dazu
grof3zligig mit der SoRe.

* Die Haut(fett)seite auf jeden Fall rautenmaRig mi
Messer einschneiden.

** Das abgegossene Fett auftheben: fur Bratkartoffel
im Kuhlschrank

*** Zunachst nur die Fettseite leicht salzen. Vor d
auch die andere Seite.

**** Die Fettseite richtig schdn scharf kross anbra
Fleischseite nur leicht braunen.
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