Enten-Sateé

Fir 2 Portionen

2 Stiicke frische Entenbriiste 1 Zitrone 250 g Aprikosenmarmelade
50 ml Sojasauce 100 g Sesam (gerdstet) 20 ml Pflanzendl

Salz, Pfeffer

Die Haut von den Entenbriisten 16sen, in diinne Streifen schneiden, in einer Pfanne mit we-
nig Fett knusprig braten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Aprikosenmarmelade in
einem kleinen Topf erwdrmen, Sojasauce, Zitronensaft und gerosteten Sesam zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbriiste in Léngsstreifen schneiden, auf Schaschlik Spiefe
auffideln, leicht salzen, mit wenig Ol einpinseln und in einer beschichteten Pfanne ohne zusétzli-
ches Fett von beiden Seiten rosten. Anschlieend die abgeschmeckte Aprikosenmarmelade in die
Pfanne geben, aufkochen lassen und die Entenspiefle damit glasieren. Die Spiele aus der Pfanne
nehmen, auf Tellern anrichten und mit der restlichen Glasur umtréiufeln.
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