Enten-Ragout in Honig-SoBe mit Karotten-Ingwer-Raosti

Fiir 2 Personen
1 Entenbrustfilet & 300 g 1 grofle Kartoffel, fest 2 grofie Karotten

1 Friithlingszwiebel 1 Schalotte 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 3 TL Butterschmalz 1 EL Honig

20 g Ingwer 1 TL Korianderkérner 100 ml Gefliigelfond
25 ml Sojasofle 1 EL Sesamol schwarzer Pfeffer
Salz

Die Mohren und Kartoffel schiilen und in feine Streifen schneiden. Den Ingwer schéilen und reiben
und alles gut mischen. Einen Teelo6ffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der
Gemiise-Ingwer-Masse darin goldbraun braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm
halten. Aus der restlichen Masse und unter gleicher Vorgehensweise einen zweiten Rosti braten.
Die Haut der Entenbrust ablésen und das Fleisch in Streifen schneiden. Das Sesamdl im Wok
erhitzen und das Fleisch anbraten und anschlielend herausnehmen. Die Korianderkérner in
einer Pfanne rosten und anschlieflend im Morser zerstofflen. Die Chilischote entkernen und fein
wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und die Schalotte schiilen und fein wiirfeln. Die Schalotten und
den Knoblauch im Wok andiinsten, den Honig, die gewiirfelte Chilischote und den zerstoflenen
Koriander dazugeben. Mit der Sojasofle und dem Fond abléschen und etwas einkochen lassen.
Die Entenbruststreifen in der Sofle warm halten. Die Friihlingszwiebel abziehen und in feine
Ringe schneiden, unter das Ragout mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Entenragout
mit den Rosti auf einem Teller anrichten und servieren.
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