Borgmeier,

Frischgefliigel
A

ENTENDRUSITILET
MIT ORANGENSORE

FUR 4 PERSONEN

LUTATEN

2 Entenfilet
Salz, Pfeffer
2TL Honig
15 g Butter
4 EL Orangenlikér
1 unbehandelte Orange
1 Becher Créeme fraiche

Entenfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Eine Pfanne ohne Fett erhitzen. Das Filet mit der Hautseite nach unten
hineinlegen und anbraten.

Dann die andere Seite. Die Haut mit Honig bestreichen und Butter dazu-
geben. Den Orangenlikdér darlber gieBen, aus dem Bratensatz nehmen
und auf einer vorgewarmten Platte anrichten und zugedeckt warm stellen.

Orange hei3 waschen, trocken reiben, diinn schalen und die Schale
in sehr feine Streifen schneiden. Die Orange halbieren und auspressen.

Von dem Bratensatz eventuell das Fett mit einem Loffel abnehmen oder
abgieBen. Orangensaft und Orangenschale zu dem Bratensatz geben und
aufkochen lassen. Creme fraiche unterrihren und zum Kochen bringen.

Die SofRe mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.




