Grillrezepte

Grillspezialitaten - Entenbrust Mit Rhabarber

Anzahl: 3 - 4 Portionen .
Gattung: Grillpfanne, Gefliigel, Hauptspeise, Gemiise, Osterreich

2 Entenbriiste, ausgelost 1 geh. TL Ingwer, gehackt

3 Stangel (-4) Thaibasilikum 1 geh. TL Knoblauch, gehackt
- oder glatte Petersilie 1 geh. TL Chili, gehackt (nach
Salz - Geschmack)
Pfeffer 2 Essl. Fischsauce

3 Rhabarberstiele 1 Essl. Zucker

Weil Rhabarber im botanischen Sinne schlieBlich zum Gemiise zahlt, servieren wir ihn zum
Schluss noch zur gebratenen Entenbrust. Mit Ingwer und Chili gewiirzt und mit frittiertem
thailandischem Basilikum bekommt der Rhabarber einen ganz neuen Charakter. Achten Sie beim
Einkauf darauf, moéglichst die Briiste von weiblichen Enten zu bekommen (steht auf dem Etikett),
auch wenn sie kleiner sind als die mannlichen: Sie schmecken besser und sind zarter.

Zunachst von der Ente die Haut ablosen, sie fein wiirfeln und in einer beschichteten Grillpfanne
erst einmal schén langsam knusprig braten. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Inzwischen im reichlichen ausgelassenen Bratfett die abgezupften
Thaibasilikumbléatter (oder glatte Petersilie) knusprig braten - das geht ganz schnell. Sie leuchten
dann in sattem Griin und werden kross. Ebenfalls herausfischen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Das Fett bis auf zwei Essloffel abgieBen (auffangen und fiir die nachsten Bratkartoffeln
verwenden), die beiden Bruststiicke darin langsam rundum rosa braten, etwa 15 Minuten, dabei
immer drehen und wenden sowie salzen und pfeffern. SchlieBlich in Alufolie gewickelt nachziehen
lassen, wiahrend das Gemiise zubereitet wird.

Dafiir den geputzten Rhabarber in Scheibchen schneiden und im Bratfett kurz schwenken. Sofort
gehackten Knoblauch, Ingwer und Chili hinzufiigen, auBerdem mit ein paar Tropfen Fischsauce,
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Alles nur griindlich durchschwenken - die Rhabarberscheibchen
sind schnell weich, und sie sollen ja nicht zerfallen.

Zum Servieren das Fleisch schrag in halbzentimeterdiinne Scheibchen schneiden und auf einer
Platte anrichten. Mit dem Rhabarbergemiise umkrianzen und mit den frittierten Krautern sowie den
knusprigen Entenkruspeln liberhdufen.

Beilage: Dazu passt ideal Kartoffelpiiree, aber natiirlich geniigt auch krumiges Brot.
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