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Gebratene Entenbrust mit
Wok Gemiise und Hoisin

Fiir die Entebrust:

2 Lien Ying Kaffir-Limettenblatter getrocknet
10 g Ingwer in Scheiben

2 Essloffel Lien Ying Erdnuss Ol

2 Entenbruste mit eingeschnittener Haut

Gesamtzeit: 2 h

Schwierigkeitsgrad: mittel Fur die Sauce:

Portionen: 4 Personen 400 ml Juirgen Langbein Enten-Fond
1 Teeloffel Lien Ying 5 Gewlirze Pulver
4 Essloffel Hoi Sin Paste
2 Essloffel Lien Ying Helle Sojasauce
4 Essloffel Lien Ying Fiir Ente SUR-Sauer
2 Essloffel Liakada Griechischer Honig Thymian
20 g Ingwer in Wiirfel

1 Stangel Zitronengras angeschlagen

Fiir das Wokgemiise:

100 g Zuckerschoten in Rauten
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60 g Lien Ying Mungbohnen Keimlinge

60 g Lien Ying Bambus Sprossen in Scheiben
1 Paprika rot in Rauten

1 Paprika gelb in Rauten

1 Karotte in Streifen

1 Stangel Lauch in Streifen

250 g Lien Ying Shiitake Pilze in Lake

1 Stiick(e) Pak Choi in Rauten

4 Blatt Chinakohl in Streifen

2 Essloffel Lien Ying Erdnuss Ol

2 Essloffel Lien Ying Bio Gerosteter Sesam

2 Zweig(e) Koriander

Gebratene Entenbrust mit Wok Gemiise und

Hoisin

In einer Pfanne das Erdnussol (1 EL) erhitzen und die
Entenbrust auf der Hautseite anbraten. Die Entenbrust
zusammen mit den Kaffir-Limettenblatter und Ingwer in
einen Vakuumbeutel geben. Auf hochster Stufe
vakuumieren und bei 58°C 1:10 h im Wasserbad (Sous

Vide) garen.

Die gesamten Zutaten fiir die Sauce in einem Topf geben
und 1/3 einkochen. Anschlieltend die

Zitronengrasstangen entfernen.
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Das Gemiise in einer Wok Pfanne mit dem Erdnussol
anbraten. AnschlielRend mit der Sauce abloschen und

Sesam daruber streuen.

Die Entenbrust aus dem Wasserbad entnehmen,
auspacken, trockentupfen und nochmals mit 1 EL
Erdnussol auf der Haut kross anbraten. Anschlief’end der
lange nach aufschneiden und zusammen mit dem
Gemuse anrichten. Die Entenbrust kann mit etwas Sauce

ubergossen werden.

AbschlieRend mit Koriander garnieren und servieren.



