Persicher Enten-Pilaw

Zutaten fir 4 Personen:

30g Rosinen

100g getrocknete Aprikosen
30g Haselnusskerne

125g Wildreis, Salz

20g frische Peperoni

150g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 Ente (ca. 1,6kg)

150g Naturreis

1 Topf Zitronenmelisse
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Zubereitung:

1.

Rosinen waschen, Aprikosen wiirfeln. Haselniisse wiirfeln und in einer trockenen Pfanne
anrdsten, dann beiseite stellen. Den Wildreis in kochendem Salzwasser 10 Minuten vorgaren,
in ein Sieb giefen.

2.
Die Peperoni vom Stielansatz 16sen und ldngs halbieren. Die Kerne unter flieBendem Wasser
herauswaschen. Die Peperoni quer in schmale Streifen schneiden.

3.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, die Ente mit Knochen in 12 bis 16 Stiicke zerteilen.
Die Talgdriisen, sichtbares Fett am Riicken nicht verwenden. Grobe Federkiele herausziehen.
Die Ententeile mit Salz wiirzen.

4.
In einem flachen, schweren Briter zuerst die Ententeile im eigenen Fett langsam von beiden
Seiten anbraten, dann herausnehmen und abtropfen lassen.

5.

Zwiebeln, Knoblauch, Aprikosen und Rosinen im Entenfett unter Rithren anbraten. Wild- und
Naturreis zugeben und andiinsten, salzen. Ca. 15g der Peperonistreifen und 0,51 Wasser
zugeben. Die Entenstiicke mit der Hautseite nach oben in den Bréter geben.

6.

Briter schlieBen und auf der 2. Schiene von unten in den Backofen schieben.

Bei 175° 1,25stdn. Garen. Dann den Deckel abnehmen, evtl. 125ml Wasser zugieen und die
Hitze auf 225° hochschalten.

7.
Weitere 5-10 Minuten garen. Mit den Haselniissen, den restlichen Peperonistreifen und der
Zitronenmelisse garnieren.

Guten Appetit!
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