Marinierte EntenspieBe mit Vanille- Tomaten-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenspiefle:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Bund Koriandergriin

1 Bund Blattpetersilie 1 Bio-Zitrone 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Kurkuma Salz

Pfeffer 50 ml Olivendl 2 Entenbrustfilets

2 EL Olivenol
Fiir das Kompott:

4 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol 1 Spritzer Apfelessig
200 ml Tomatensaft 1 Vanilleschote 1 EL Honig

Salz Pfeffer 500 g Cocktailtomaten
3 Sténgel Basilikum

Auflerdem:

12 Schaschlik-Holzspiefe

Fiir die Marinade Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Kréuterblédtter mit Zwiebel, Knoblauch, Zitronenschale und Zitronensaft, Paprikapulver,
Kreuzkiimmel, Kurkuma, Salz, Pfeffer und Olivensl im Blitzhacker oder mit dem Stabmixer
fein piirieren. Die Marinade in eine flache tiefe Form geben.

Entenbrustfilets abwaschen und trocknen. Die Filets der Lange nach in Streifen schneiden, die
Streifen in der Marinade wenden, zudecken und 30 Minuten marinieren.

Inzwischen die Schaschlik-Holzspiele in Wasser einweichen.

Wihrenddessen fiir das Kompott die Zwiebeln schilen, in feine Streifen schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen, mit dem Apfelessig ablo-
schen und die Fliissigkeit verkochen lassen. Den Tomatensaft dazugeben.

Die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Das Vanillemark und die ausgekratzte Schote mit dem Honig zu den Zwiebeln geben leicht salzen
und pfeffer. Alles 20-30 Minuten zu einem sdmigen Kompott einkochen.

Die Cocktailtomaten waschen, unter das Kompott mischen und kurz mitkochen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Fleischstreifen aus der Marinade nehmen, etwas abtropfen lassen und wellenformig auf die
Spiefle aufstecken.

FleischspieBe auf dem Grill oder in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten jeweils ca. 3 Mi-
nuten braten. Dabei darf die Marinade dunkel, aber nicht schwarz werden.

Die Spiefle und Tomatenkompott anrichten. Vor dem Servieren mit etwas Olivenol betrédufeln
und die Basilikumblitter auf dem Tomatenkompott verteilen.
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