e e gy
. Etwas Salz reicht oft schon
and schon steht eine perfek-
igleiterin fiir das Gericht auf
Tisch. Wahrend es bei
beln iiblich und méglich ist,
1der Pfanne in Butter oder
asig werden zu lassen, diir-
chalotten nicht einer sol-
Behandlung unterworfen
len. Sie neigen dazu, beim
*n bitter zu werden. Sollen
lotten angebraten werden,
i nur kurz im Ol oder in der
ar schwenken, dass sie et-
Narme aufnehmen.
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reichen Sie die
ktion Essen und Trinken

haetner
on: 0561 [ 203 1407
I thrmhna da
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ZUTATEN

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste 3 180 g,
100 g schwarze Linsen,

5 Schalotten,

0,6 | klare Gefliigelbriihe,
1 Mango,

2EL0I,

2 EL Limonen-Essig-Paste
(Feinkosthandel),

4 Gelatineblatter,

2 cl Balsamicoessig,

Salz, Pfeffer, Zucker,

4 Kirschtomaten,

8 Schnittlauchstangel,
Rosmarin, Thymian,

1 Knoblauchzehe,

2 cl weiBer Portwein.

y |

Schalottengelee umschlieRt die vorsichtig geb E

UL Udllll UUTL wIT
Fleischscheiben in
den Formen gie-
Ren. Die Gelee-
tortchen mindes-
tens 5 Stunden
kalt stellen.
Mango schilen,
Kugéln ausste-
chen und in der
Limonen-Essig-
Paste marinieren.
Zum Anrichten

brust. Die Beil

aus der Schale der

ergeben ein schmackhaftes Farbenspiel.

sichtig braten. Es darf am
Fleisch keine Kruste entste-
hen. Entenbriiste aus der Pfan-
ne nehmen und auskiihlen
lassen. In Scheiben schneiden
und in Formen (eventuell

anrch Taceenl echichten

Die Schalottenwiirfel in we-
nig Ol anschwitzen und die ge-
waschenen schwarzen Linsen
dazugeben. Mit Balsamicoes-
sig abléschen und mit 0,2 1 Ge-
fligelbrithe auffiillen. Alles

mit Qaly Pfaffer und wenio 7n.

foto: Lantelmé ~ Kirschtomaten
Rosen herstellen
mit Schnittlauch und Limo-
nenessig garnieren.

Tipp: Der Gelatinesud muss
abkiihlen, bevor er iiber das
Fleisch gegossen wird. In hei-
Rem Sud wiirden die Enten-

hriicte weiteroaren

WALU Udd IEUTLVICL Balls Laiil.

otweinen gebe ich in der
RKombinaﬁon mit der in

der Feinkostvariante we-
gen des Scharlottengelees und
der fehlenden knusprigen Haut
keine Chance. Hier punkten
wieder die drei Weiweine wie
oben erwihnt. Drei Tipps:
Weingut Schneider (Pfalz) mit
dem 2008er Chardonnay tro-
cken, Weingut Heger mit dem
2008er WeiSburgunder ,.So-
nett”, trocken. Wer sich nicht
entscheiden kann, nimmt von
Johanninger (Nahe) die 2007er
Cuvée aus beiden Sorten. Toni
Jost (Mittelrhein) tiberrascht
mit einem Bacharacher Ries-
ling Spitlese 2007 - wobei der
Kabinett von Jost eine Wucht
it mail@weintin de
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