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GEGRILLTE ENTENBRUST

mit Zuckerschoten und gebackenen Sesam-Reisbéllchen

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

5 groBe Entenbriste FUR DIE SESAM-REISBALLCHEN:
600 g Basmati Reis gekocht
FUR DIE GRILLMARINADE: 2 Eier
50ml  KOTANYI Chili Ol 1EL KOTANYI Korianderblatter
30g KOTANYI Grill Gefligel 1EL KOTANYI Zitronengras
50 ml KOTANYI GLACE Marille 1EL  KOTANYI Paprika scharf,
100 ml Hoisin Sauce gerduchert
30g KOTANYI Zitrusfaser
FUR DIE ZUCKERSCHOTEN: 2009 KOTANYI Sesam hell
500 g Zuckerschoten, blanchiert
2 gelbe Paprika, in Wirfel geschnitten frischer Koriander
1 roter Zwiebel, in Streifen geschnitten Bratensauce (vorbereitet)
109 KOTANYI Grill Gefliigel KOTANY! Meersalz fein

50 ml KOTANYI Sesam Ol KOTANY| Pfeffer weiB ganz
aus der Mihle

frisch geschrotet

ZUBEREITUNG

Blanchierte Zuckerschoten halbieren und mit den gelben Paprikawdirfeln, roten
Zwiebelstreifen, Sesam Ol und Grill Gefliigel vermengen.

Die Entenbriiste leicht salzen und bei 200 °C jeweils 30 Sekunden auf jeder Seite
grillen. Dann auf der indirekten Seite weitere 10 Minuten grillen und anschlieBend

fir 10 Minuten an einem warmen Ort rasten lassen.

Fiir die Sesam-Reisballchen den Reis mit Eiern, Korianderblattern, Zitronengras,
Paprika scharf gerduchert, Zitrusfaser und etwas Salz und Pfeffer vermengen und zu

tischtennisballgroBen Kugeln formen. Die feuchten Reiskugeln in Sesam hell walzen.

Die Sesam-Reisballchen goldbraun frittieren oder bei ca. 180 °C 10 Minuten backen.

Fir die Grillmarinade Grill Geflugel, Chili 01, Glace Marille und Hoisinsauce verriihren.
Die gegrillten Entenbriste damit einstreichen.

Zuckerschoten, Reisbéllchen und etwas Bratensauce auf Teller anrichten und jeweils
eine halbe Entenbrust darauf platzieren. Mit frischem Koriander garnieren.

TIPP: Die Reisballchen kdnnen Sie zusitzlich auch mit KOTANY! Thai Krdutern wiirzen.

Kotanyi GmbH Johann Galler StraBe 11

LASSEN SIE SICH
INSPIRIEREN!

GEGRILLTER WOLFSBARSCH

auf Muschelsud mit Fenchelsalat
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CRUNCHY HENDL-DRUMSTICKS

mit Erddpfeln und Fisolen-Orangensalat

BUNTER GRILLSPIESS
mit Kraut und Speckchips

Entdecken Sie
weitere Rezeptideen auf

www.kotanyigourmet.com
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info@kotanyi.com www.kotanyigourmet.com



