/utaten:

-350g Entenfilet

-1509g Reis

-200g Pilze

-6 Blatter Pak Choi

-2 Knoblauchzehen,
gehackt

- 1/2 weiRe Zwiebel

-3 EL Hoisin Sauce

-5 EL Dunkle Sojasauce
-3 EL Honig

-1 TL Reisessig

-3 EL Schnittknoblauch
-Etwas Wok Ol

-2 Tl Chiliol

-3 EL geraspelte
Karotten

~Reispapier (rot)

1. Reis nach Packungsanleitung zubereiten und
abkuhlen lassen.

2. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen und die Ente
mit einer Mischung aus Hoisin Sauce, dunkler
Sojasauce, Honig, Chiliél und Reisessig bestreichen.
Nun fur 20-30 Minuten braten lassen, bis das Fleisch
durchgegart ist.

3. Pilze, Pak Choi, Zwiebel, Knoblauch,
Schnittknoblauch und Karotten in einer Pfanne mit
der restlichen Saucenmischung anbraten. Die fertige
Ente in dUnne Scheiben schneiden.

4.Eine flache Schussel mit Wasser beflllen und die
Sommerrollenbl&tter fur mehrere Sekunden eintunken.
AnschlieRend auf einen Teller legen und mit GemuUse,
Reis und Ente fullen, die Seitenrénder einklappen und
einrollen.

5.Die Sommerrollen in einer beschichteten, erhitzten
Pfanne in etwas Wokd!l anbraten, bis sie knusprig
sind. Mit etwas sufRer Sojasauce und Schnittlauch
garnieren.




