Enten-Brust in Ahorn-Sirup gebraten, Erdbeeren, Estragon

Fiir vier Personen
Fiir die Entenbrust:
4 kleine Entenbriiste 1 % bis 2 dl Ahornsirup 1 Orange

Pfeffer Salz
Fiir die Erdbeeren:
250 g Erdbeeren 1 Strédufichen Estragon 2 EL Balsamicoessig

Fiir die Entenbrust:

Die Entenbriiste auf der Haut rautenformig einschneiden. In einer Pfanne etwas von dem Ahorn-
sirup erhitzen. Die Entenbriiste auf beiden Seiten salzen und pfeffern und in dem sehr heiflen
Ahornsirup auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Auf einem Rost im Ofen ruhen lassen. Dar-
unter die Pfanne stellen und den Bratensaft auffangen. Spiter daraus mit etwas Orangensaft
und —abrieb eine Sofle anriihren.

Fir die Erdbeeren:

In der Zwischenzeit die gewaschenen geputzten Erdbeeren in Viertel schneiden. Den restlichen
Ahornsirup in der Pfanne niedrig erhitzen und die Erdbeerstiickchen in der Pfanne sautieren
(schwenken, damit die Erdbeeren von allen Seiten gleich viel Hitze bekommen). Mit etwas Oran-
gensaft und —abrieb abschmecken. Den Estragon kleinschneiden und zu den Erdbeeren geben.
Mit Balsamicoessig abschmecken. Die Entenbriiste aufschneiden, daneben die Erdbeeren anrich-
ten. Uber die Entenbriiste die aus dem Bratensaft angefertigte Sofe geben und nach Geschmack
Pfeffer dariiber geben.
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