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Hihnerbeine in Teriyakisauce
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Entenbirmust »DueEffe« mit Knoédeln
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Zutaten
2 kleine
Entenbrtste

750 g fertiger
Knodelteig

1 TL Ingwer,
gerieben

Olivenol
Sojasauce
Prosecco

Akazien- oder
Bergblutenhonig

Entenbrust »DueEffe« mit Knodeln

Die Hautseite rautenférmig mit einem scharfen Messer vorsichtig einschneiden (1 bis 2 mm). Sehr scharf
von beiden Seiten kurz anbraten und ohne das Entenfett in eine Eisenform geben. Im vorgeheizten Ofen bei
120 ° je nach Dicke etwa 25 - 30 Minuten garen lassen. Die gebratene Entenbrust in Scheiben (ca. 5 mm dick)

schneiden, zuriick in der Eisenform ziegelformig schichten und mit der heiflen Sauce iibergieflen.

Den fertigen Knodelteig in 6 x 4 Wiirfel teilen. Aus jedem Wiirfel einen Knddel formen

(schon rund) und in Salzwasser garen, bis alle brav oben schwimmen.

Hier liegt das Geheimnis und das hauptsédchliche Wohl und Wehe des Gerichts. Den Ingwer schélen (!)
und reichlich in einen kleinen Topf mit etwas Olivendl reiben. Ganz langsam erhitzen, einen Essloffel

Sojasauce dazugeben und leise kdcheln lassen. Nach 5 Minuten ein Glas Prosecco (4cl) dazugeben.

Nun einen reichlichen Teel6ffel hellen Honig einriihren. Mit Sojasauce und Prosecco weiter abschmecken.
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