Entenbrust in der HeiBluft-Fritteuse

Fiir 4 Portionen

Fir die Entenbrust:

2 Stk Entenbrust, a 300-400 g grobes Meersalz 1 TL Majoran, getrocknet
1 TL weiler Pfeffer

Fiir die Hautseite:

1 TL zerlassene Butter 2 TL Honig 1 Spritzer Zitronensaft

% TL weifler Pfeffer 1 Zweig frischer Thymian

Die Entenbriiste am Vorabend mit grobem Meersalz einreiben und abgedeckt 24 Stunden
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Entenbriiste eine Stunde vor dem Kochen aus dem Kiihlschrank holen und die Un-
terseite mit Majoran und weiflem Pfeffer wiirzen.

Die Entenbriiste mit der Hautseite nach oben in den Korb der Heiflluftfritteuse legen und
bei 180°C 25 Minuten backen.

In einer kleinen Schiissel die zerlassene Butter mit Honig, Zitronensaft und dem weiflen
Pfeffer zu einer glatten Mischung verriihren.

Die Hautseite der Entenbriiste mit der Butter-Honig-Zitronen-Gewiirz-Mischung einpin-
seln und bei 205°C fiir weitere 7-10 Minuten backen, bis die Haut die gewiinschte Knusp-
rigkeit hat.

Die Entenbriiste mit gehacktem Thymian bestreuen.

Die Entenbriiste heifl mit Zitronenspalten zum Betraufeln servieren.

Tipp:

Eine Prise Orangen-Abrieb zur Butter-Mischung hinzufiigen.

Mit einem frischen Beilagen-Salat servieren.

n 8.2025 NN Ve: Kartoffelpuffer Fiir 2 Portionen 800 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier
3 EL Mehl 1 TL Salz Ol zum Ausbacken .

Kartoffeln schélen und fein reiben. Dann in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken.
Zwiebel klein hacken.

Kartoffeln, Zwiebel, Eier, Mehl und Salz mischen.

Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelpuffer bei mittlerer Hitze portions-
weise ausbacken. Das dauert 5 Minuten pro Seite.

Anschliefend die Puffer auf einem Stiick Kiichenpapier abtropfen lassen und bis zum
Verzehr bei 100 Grad Ober- und Unterhitze in den Ofen geben.

NN am 25. August 2025



