Gefulltes Nude nest

Kategorien:  Gefllgel, Ente, Nudeln, Wok, Fleisch
Zutaten fur: 4 Personen

200 Gramm Fei ne chi nesi sche Wi zennudel n
Sal z
A, zumFritieren

FUR DI E FULLUNG

1 Ausgel dst e Entenbrust (etwa 300 Q)
1 Teel . Spei sest arke

2 Essl . Chinesi sche Mrcheln

3 Fr Ghl i ngszwi ebel n

1 cm | ngwerwur zel

1 Knobl auchzehe

200 Gramm Bl unenkohl r 6schen
100 Gramm Zucker er bsenschot en

2 Essl. Neutrales &

1 Essl . Sesandl

Sal z und Pfeffer aus der Mihle

1/ 2 Teel . Zucker

2 Essl . Austernsauce

1 Essl . Soj asauce

2 Essl. Sherry

2 Essl . Hihnerbr ihe (1 nstant)

Anleitung:

1. Nudel n in hei Bem Wasser ei nwei chen (chinesi sche Nudel n) oder in
Sal zwasser hal b gar kochen (Taglierini). Gut abtrocknen. Das groRere
der beiden Siebe mt einemViertel der Nudel n ausl egen, so dalR ein
Muster entsteht. Das zweite Sieb hineinbetten, damt die Nudeln an
Ot und Stelle festgehalten werden. Siebe in das siedende A tauchen
und Nudel n zundchst bl allgel b backen. Herausheben und abkihl en | assen,
bevor das Nest ein zweites Mal, diesnmal gol dbraun, ausgebacken wi rd.
Auf die gleiche Art auch die restlichen drei Nudel nester backen.

2. Di e Nudel nester auf Kichenpapi er gut abtropfen |assen.

3. Fur die Fullung die Haut vom Entenbrustfleisch | 6sen, quer in
feine Streifen schneiden. Das Fleisch ebenfalls in hauchdinne
Schei ben schneiden. Diese mt Starke einrei hen und nari ni eren.

4. Die Morcheln mt kochendem Wasser (ber brihen und ei nwei chen,
harte Stellen herausschnei den. Di e Mrcheln in nundgerechte Sticke
schnei den.

5. Die Fruhlingszwi ebeln fein schneiden, |Ingwer und Knobl auch
wir f el n.

6. Di e Bl unmenkohl rdschen kil ei nschnei den, Stiele in dinne Schei ben
schnei den. Zuckererbsenschoten oben und unten abkni psen.

7. Beide O sorten.imWk erhitzen, auf mittlerem Feuer zuerst die
Ent enhaut streifen ausbraten, bis sie krof3 sind. Auf Kichenpapier
abt ropfen | assen.

8. I m ausgel assenen Bratfett das Entenfleisch anbraten, dabei mt
ei nem



Gefulltes Nude nest

(Fortsetzung)

Teil von Ingwer und Knobl auch bestreuen sowie mt Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen. Sobal d das Fl ei sch sei ne rohe Farbe verl oren hat,
her ausheben und warm stel | en.

9. Morchel n, Bl unmenkohl und nach ei nigen M nuten Pfannenrihrens die
Erb senschoten hi nzuf igen. Sal zen, pfeffern und mt Zucker wirzen.

10. Die restlichen Wirzfl Gssi gkei ten angi eRen, das Fl ei sch wi eder
dazugeben. Alles auf starker Hitze m schen, Frihlingszw ebeln
hi nzuf igen und noch ei nmal abschnecken.

11. Das Gericht in den Nudel nestern anrichten und sofort zu Tisch
bri ngen.



