Entenbrust mit GemiisespieBe (4 Personen)

Zutaten Entenbrust:

2-3 Entenbrust.

1 Essléffel Sesamdl

1 Essloffel SojasoBe

1 Essloéffel Curry

1 Essloffel chinesisches GewUlrzpulver
1 Prise Salz

1 Essloffel Honig

Zutaten GemiisespieR:

8 HolzspieBRe

/2 Broccoli

2-3 gelbe Ruben

8 groBe Champignons

8 Schlottenzwiebelen

3 Paprika gemischt

Ca. 200 ml Gemusebrihe

2 Essloffel Olivendl

1 Prise Krautergewlrzmischung

Vorbereitung:
Trichter: [ /\] Vulkanstellung
Deckel: geschlossen

Bendtigtes Grillzubehér:  Gusseisenplatte / Gourmet Halbmond und
Gourmet Check
Vorheizen: ca. 10 auf Stufe 3 bei geschlossenem Deckel



Zubereitung:

Sesamdl, SojasoBe, Curry, chinesisches Gewlrzpulver, Salz und Honig
zu einer Marinade verrthren.

Entenbrust waschen und mit einem Haushaltstuch trocknen. Hautseite
rautenférmig einschneiden und mit der Marinade auf beiden Seiten gut
einreiben. Entenbrust ca. 1 Std ziehen lassen. Gemiise und Pilze
putzen, auf gewlinschte GrdBe schneiden, auf die SpieBe stecken und
mit der Krautergewlrzmischung wirzen.

Nun den vorgeheizten Grill 6ffnen. Die Entenbrust mit der Hautseite auf
die Gusseisenplatte legen. Jede Seite ca. 1 Minute anbraten und dann
vom Grill nehmen. Jetzt bestlcken Sie 1 Entenbrust mit dem Flhler
des Gourmet Check (Kerntemp. Von 65° einstellen).

Jetzt bauen Sie den Grill auf Normalstellung um und legen Sie den
Rost darauf. Grill auf Stufe 1-2 Stellen ca. 200 — 220°. Halomond auf
den Grillrost stellen. Ol in den Halbmond geben und die GemisespieBe
auf das Ol des Halbmondes geben. Auf der freien Seite des Rostes die
Entenbrust mit dem Thermometer legen und den Deckel schlieB3en.
Nach erreichen der Kerntemperatur von 65°(rosa) die Entenbrust vom
Grill nehmen und in Alufolie einschlagen. GemUusespieBBe mit der
Gemlusebrihe abléschen und den Deckel vom Grill schlieBen. Nach 5
Minuten Ruhezeit die Entenbrust facherférmig aufschneiden.
GemusespieBe entnehmen und auf Teller anrichten.

Serviervorschlaq:

Entenbrust und GemusespieBe mit Mandelreis servieren.

Guten Appetit!




