Honig-Enten-Brust mit Frihling-Zwiebel-Reis

Fiir zwei Personen

1 Entenbrust, a 350 g 100 g Basmatireis 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 EL schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe 1 kleine Speisezwiebel

2 Zweige Zitronenthymian 1 Zweig Bohnenkraut 2 Zweige Lavendel

1 EL Honig 500 ml Gemiisefond 20 ml Sesamol

Speisedl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunéchst einen Topf mit dem Gemii-
sefond erhitzen und den Basmatireis darin gar kochen. Nun die Entenbrust waschen, trocken
tupfen und die Haut rautenférmig einschneiden, ohne dabei das Fleisch zu verletzen. Danach die
Speisezwiebel und den Knoblauch abziehen und beides in Scheiben schneiden. Nun den Zitronen-
thymian, das Bohnenkraut und den Lavendel waschen und trocken tupfen. Im Anschluss eine
Pfanne erhitzen und die Entenbrust auf der Hautseite scharf anbraten. Danach die Hitze redu-
zieren und die Entenbrust auf die Fleischseite drehen. Anschliefend den Knoblauch, die Zwiebel,
den Zitronenthymian, das Bohnenkraut und den Lavendel mit in die Pfanne geben und fiir circa
zwei weitere Minuten braten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlielend ein grofies
Stiick Alufolie ausbreiten und die gebratene Zwiebel, den Knoblauch und die Kréauter darauf
verteilen. Danach die Entenbrust mit der Fleischseite nach unten darauf legen und die Oliven
darum verteilen. Nun mit dem Bratensud iibergiefien und die Alufolie zusammendriicken, so dass
das Fleisch bedeckt ist, die Haut aber sichtbar bleibt. Nun die Entenbrust in den Backofen geben
und nach circa zehn Minuten mit dem Honig bestreichen. Die Entenbrust fiir weitere fiinf Minu-
ten im Ofen lassen. Danach die Friihlingszwiebel sdubern, von dem unteren Ende befreien und
in feine Ringe schneiden. Nun das Sesamdl in eine Pfanne geben und die Friihlingszwiebelringe
darin andiinsten. Im Anschluss den fertigen Reis abgiefien, kurz ausdampfen lassen und mit den
Friithlingszwiebeln vermengen. Danach die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und in Tranchen
schneiden. Die Honig-Entenbrust mit dem Friihlingszwiebel-Reis auf einem Teller anrichten, mit
etwas Griin der Friihlingszwiebel garnieren und servieren.
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