Enten-Brust mit Mango-Chili-Dip

Fiir 4 Personen:
Fiir die Ente:

4 Entenbrustfilets Pfeffer Salz
Butterschmalz Olivenol 1 Zehe Knoblauch
1 Schalotte 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
Fiir den Dip:

2 reife Mangos 1 frische Chili-Schote 3 EL Olivendl

1 Limette Salz Zucker

Fiir die Ente:

Die Héute der Entenbriiste rautenformig einritzen, salzen und pfeffern.

Etwas Ol und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Entenbriiste auf der Hautseite
einige Minuten anbraten. Dabei den angedriickten Knoblauch, die halbierte Schalotte und die
Krauter mit in die Pfanne geben. Die Entenbriiste erst wenden, wenn die Haut schén braun und
bereits etwas knusprig ist.

Die Hitze reduzieren und die Entenbriiste weitere 6-8 Minuten braten.

Dabei immer wieder mit dem Bratfett begieflen. Die Entenbrust sollte nicht durchgebraten, son-
dern im Kern noch saftig und etwas rosa sein.

Fiir den Dip:

Die Mangos schélen und das Fruchtfleisch vom Kern 16sen. Chili entkernen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mango-Fleisch, Chili und Olivendl in einen Becher geben und piirieren. Mit Limet-
tensaft, Salz und Zucker abschmecken und zu den Entenbriisten servieren

Rainer Sass am 28. Marz 2021



