ENTE MIT ROTKOHL
A LA MARC RENNHACK

Zutaten fiur 6 Personen

e 2 Enten (aca.5kg)

e 2 Stck. gebratene Entenkarkassen

e 50 g Zwiebeln

e 100 g Apfel mit Schale (fiir die
Sauce)

e 1/2 EL Butterschmalz

e 1g Majoran

e 250 ml Rotwein

e 250 ml Portwein

e 250 ml Entenfond

e 50 g Butter

e Haselnussol

e  Maldon“-Salz und weilRer Pfeffer

e 500 g Rotkohl

e 1/16 | Rotwein = 62 ml

e 1 ganzer Apfel (fiir den Rotkohl)

e 1,5 EL Rotweinessig

e 20 g Butterschmalz

e 1/2 kleine Zwiebel

e 2 EL Preiselbeerkompott oder
Johannisbeergelee

e 1 Wacholderbeere, gehackt

e 1 Lorbeerblatt

e 3 ganze Nelken

e 50 g Butter

e Zucker, Salz und Pfeffer

e 1EL Gdnseschmalz

Haupt-
gericht

Zubereitung

Enten fachgerecht auslésen (Glieder in einzelne
Sticke schneiden, Innereien entfernen). Die Zwiebeln
und 100 g Apfel (mit der Schale) klein schneiden.
Zusammen mit den Karkassen in Butterschmalz
anschwitzen und résten. Majoran hinzugeben und
mitrosten. Danach mit etwas Rotwein und etwas
Portwein abléschen und die Bratenriickstande vom
Topfboden loskochen. Mit Entenfond auffiillen

bis die Knochen gut bedeckt sind. Die Sof’e 3-6
Stunden leicht kocheln lassen. Eventuell etwas
Entenfond zugeben und durch ein Sieb passieren.
AnschlieBend die SoRe auf die gewiinschte Starke
einkochenlassen und nochmals durch ein Passiertuch
driicken. Zum Schluss mit Butter aufmixen.

Die Entenkeulen einzeln in kleine Vakuumbeutel
einschweillen. AnschlieRend ca. 2 Stunden bei 64°C
im Wasserbad garen lassen. Danach die Keulen aus
dem Beutel nehmen und mit Haselnussol in einer
heiRen Pfanne ca. 1 Minute anbraten. AbschlieRend
mit Maldon-Salz und weiRem Pfeffer wirzen.
Die Entenbriiste enthdauten und ebenso einzeln
vakuumieren und 15 Minuten bei 64°Cim Wasserbad
garen. Ebenso wiirzen und anbraten.

Feingeschnittenen Rotkohl roh mit etwas Wein und
Essig durchkneten. Die fein geschnittene Zwiebel
mit dem Schmalz andiinsten, das Kraut dazugeben
und gut durchmischen. Gewiirze dazugeben und
umrihren. AnschlieBend 20 Minuten diinsten,
bis das Kraut zusammenfallt. Danach mit Rotwein
abloschen. Den feingeschnittenen Apfel und das
Preiselbeerkompott beigeben und wieder gut
durchmischen. Bei maRiger Hitze zugedeckt ca. 1-1 %
Stunden diinsten und dabei weiterhin durchrihren.
Zum Schluss mit Salz, Zucker und Rotweinessig
abschmecken und mit Butter abbinden. Als Beilage
passen dazu Knodel, Spatzle oder Salzkartoffeln.

Wir wiinschen guten Appetit!
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