Entenbrust mit
Rotweinsauce
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Zutaten Zubereitung
400 g Entenbrustfilets 1. Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze (130°C

40 g Schalotten Umluft) vorheizen. Entenbrustfilets waschen, trocken

tupfen und die Haut mit einem scharfen Messer

50 ml Rotwein rautenférmig einschneiden. Mit MAGGI

250 ml Wasser Wirzmischung 1 von beiden Seiten kraftig wirzen.

1 MAGGI Brihwtrfel
2. Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten in eine

TEL Johannisbeergelee kalte Pfanne ohne Fett legen und ca. 4 Min. knusprig

etwas Maggi Wiirzmischung 1, fir braten. Wenden und weitere 4 Min. braten.
gebratenes Fleisch Anschlieftend herausnehmen, in Aluminiumfolie
etwas SoRenbinder fiir dunkle SoRen wickeln und im Backofen ca. 10 Min weitergaren.

3.Schalotten schalen, in feine Wirfel schneiden und in
der Pfanne im verbliebenen Bratfett andinsten. Mit
Rotwein abloschen. Wasser zugielden und zum
Kochen bringen. MAGGI Bruhwdurfel zugeben und
darin auflosen. Mit Solienbinder flur dunkle Solien bis
zur gewiunschten Samigkeit binden und
Johannisbeergelee einrihren. Entenbrustfilets in
Scheiben schneiden und zusammen mit der Sauce
auf Tellern anrichten.

Niahrwert-Anzeige (D 30 Minuten
2 g @ 4 Portionen
244 kcal
179

18 g
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