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Zutaten fiir 4 Personen:

e 100 g Perlgraupen

e 2 EntenbruUste (400 g)

e 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen

e 300 g Sul3kartoffel (1/2)
e 300 g Sellerie

e 1 Lorbeerblatt

e 60 g Backpflaumen

e 800 ml Gemusebruhe
e Falls vorhanden ein Stuck einer Speckschwarte
e Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Perlgraupen nach Packungsangabe kochen, auf ein Sieb gieBen und klar abspulen.

2. Wahrenddessen die Haut der EntenbrUlste mit einem Messer vorsichtig [6sen und
flach ausgebreitet fur 5 Min. in die Tiefkuhltruhe legen, dann in ca. 2 mm breite
Waurfelchen schneiden. Die Wurfel in einer Pfanne ohne Fett mit etwas Salz bei
mittlerer Temperatur knusprig braten, aus der Pfanne heben und beiseitestellen. Das
ausgelassene, flussige Fett zur spateren Verwendung aufbewahren.

3. Fur die Suppe Zwiebel, Knoblauch, Sul3kartoffeln und Sellerie schalen. Zwiebel und
Knoblauch fein wurfeln, das Gemuse in 1 - 2 cm breite Warfel schneiden.

4. Backofen auf 160°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. 2 EL des flussigen Entenfetts in
einem Topf erhitzen, darin die Zwiebeln und Knoblauch farblos anschwitzen, nach ca.
3 Min. Gemusewurfelchen zufugen und kurz mitanschwitzen. 800 ml Gemusebrihe
oder Wasser angiel3en, Backpflaumen, Lorbeer und falls vorhanden eine
Speckschwarte zufigen. Das Ganze 15 Minuten leise kdcheln lassen.

5. Wahrenddessen Entenbruste mit Salz und Pfeffer wirzen und im restlichen Entenfett
bei mittlerer Temperatur von beiden Seiten anbraten, bis das Fleisch eine leichte
Braunfarbung bekommt. Entenbruste fur 5 Min. in den heiRen Ofen schieben, dann
aus der Pfanne nehmen, in Aluminiumfolie schlagen und funf Minuten ruhen lassen.

6. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, Perlgraupen zufuigen und zum Kochen
bringen. Entengrieben in einer kleinen Pfanne erhitzen, Entenbruiste in Tranchen
schneiden.

7. Zum Servieren den Eintopf in Suppenteller fullen, mit jeweils einer halben Entenbrust

belegen und mit Entenknusper bestreuen.
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