Babarieente pochiert und lackiert in Darjeeling und Gewürzen

mit Sprossengemüsen

Ente Zutaten:

1 Barbarie-Ente (ca 1,8 KG)

6 l Wasser

150 g Meersalz

2 EL Darjeeling

1 Handvoll  Verveine Blätter (Eisenkraut)

4 Thai Chilis, getrocknet

1 Knoblauchknolle

2 EL Pfeffer (zB Malabar)

½ EL Wachholderbeeren

1 TL Zimtblüten

3 Loorbeerblätter,

2 EL Korianderkörner

5 Sternanis

6 Stangen Süßholz, in kleine Stücke gebrochen

1 EL Szechuanpfeffer,

6 Gewürznelken, 100 ml Pflanzenöl

Ente abflämmen. In einem Topf 5l Wasser mit Salz und einer halbierten Knoblauchknolle aufkochen und Tee und Gewürze dazugeben.

 Die Ente dazugeben und mit einem Teller beschweren, damit sie immer unter der Oberfläche pochiert.

Etwa 1,5 Stunde bei niedriger Temperatur pochieren. (Die genaue Kochzeit hängt vom Reifegrad des Fleisches ab.)

Gar ist die Ente, wenn Sie mit einer dünnen Fleischgabel in die Keulen stechen und Sie wenig Widerstand verspüren..

Die Ente aus dem Fond nehmen, ausdampfen lassen und zerlegen. 

Anschließend in in der Pfanne mit Öl goldbraun anbraten.

Die noch heiße Ente in den Lack setzen. Den Sirup zu kochen bringen und die Ente so lange damit übergießen, bis sie gelackt ausssieht.

Lack Zutaten:

2 El Panch Phoron

150 ml Fleisch- oder Geflügelbrühe

60 ml Ketjap Manis

3 El Zuckerrübensirup

3 cl Reisessig

40 g Butter

Panch Phoron bei nicht zu starker Hitze in einer Großen Pfanne rösten bis der knistert. Mit Brühe ablöschen. Die anderen Zutaten hinzufügen und bei niedriger Temperatur um ein Drittel reduzieren.

Sprossengemüse

100 g Frisch Shiitakepilze,

2 kleine Karotten, 

4 Stangen Frühlingslauch

1 Paprikaschote, rot

8 cl Erdnußöl

Salz

3ß g Ingwer,  fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

3 Chilis, fein geschnitten

100 g Sojasprossen

5 cl Fischsauce

5 cl Sushi-Essig

1 Tl Sesamöl

1 TL Blattkoriander, gehackt

Das Gemüse putzen und klein schneiden.

In der Pfanne mit Erdnußöl die Pilze brau anbraten, salzen aus der Panne nehmen und das Fett abtropfen lassen. (Küchenrolle)

Das restliche Öl anbraten die Karotten eine Minute braten, dann Paprika dazu.

Das helle vom Lauch , Ingwer, Chili, Sprossen hinzufügen und gut durchbraten. Die Frühlingslauchringe und Pilze unterheben und mit Fischsauce und Sushi-Essig ablöschen. Mit Sesamöl aromatisieren und Koriander dazugeben.

