Warm gerducherte Enten-Brust auf Apfel-Feld-Salat

Fiir 2 Personen

200 g Entenbrust 40 g Cranberries, frisch 40 g Cranberries, getrocknet
1 Apfel 1 Zitrone 100 g Feldsalat

20 g Zucker 2 EL Réuchermehl 50 ml Weiflwein

20 ml Grenadine 2 EL Apfelessig 2 EL Olivenol

Butter, schwarzer Pfeffer Salz

Eine Pfanne mit Butter erhitzen. Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Anschliefend die
Haut leicht einschneiden, in die Pfanne geben und auf der Hautseite fiinf Minuten anbraten.
Wenden und auf der anderen Seite weitere fiinf Minuten anbraten. Einen Topf mit Alufolie aus-
kleiden, das R#éuchermehl in die Topfmitte geben und einen Dampfeinsatz hineinstellen. Den
Topf auf der Herdplatte erhitzen. Die Entenbrust aus der Pfanne nehmen und in den Dampfein-
satz im Topf legen. Bei geschlossenem Deckel 20 Minuten im Rauch ziehen lassen. Einen weiteren
Topf erhitzen. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Den Zucker hineingeben und
karamellisieren. Mit dem Weiflwein abléschen. Die Grenadine und den Zitronensaft ebenfalls
dazugeben. Alles zusammen kurz aufkochen lassen. Die Cranberries dazugeben und 10 Minu-
ten einkochen lassen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Apfelessig mit dem
Olivendl verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Apfel halbieren, eine Halfte sché-
len, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Apfelstiicke in das Dressing geben. Den Feldsalat
waschen und trocken schleudern. Das Dressing mit dem Salat vermengen. Die gerducherte En-
tenbrust aus dem Topf nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Den Salat auf einen Teller
geben, die Entenbrust darauf anrichten und servieren.
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