Kochen mit Klausi

Entenkeulen mit Lebkuchensauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 1 Saucen-Lebkuchen, 3-4 Entenkeulen (& 350 g), Pfeffer, Salz, Ol,

1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 250 ml Gemusebrihe, Hahnchengewlrz,
300 ml Rotwein, 2 EL Majoran, 1-2 TL Lebkuchengewiirz, Bratensatft,
400 ml Entenfond, Zucker, TK-Petersilie, 100 ml Sahne

Zubereitung:

1. Saucenlebkuchen fein reiben. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Keulen
waschen u. trockentupfen. In heiRem OL 5 Min. auf der Hautseite an-
braten, dann 3 Min. auf der Unterseite. Keulen auf eine Fettfangscha-
Ie legen, mit Salz, Pfeffer u. Hahnchengewirz wirzen. ¥2 Entenfond

. ¥2 Rotwein angiel3en, Majoran zugeben, im Ofen bei 200°C Ober-
/Unterhltze 1 Std. braten. Nach 30 Min. m|t Fond betupfen

;%

2. Brafet in einen Topf geben. Zwiebeln, Knobi darin glasié Unsten,
mit Bruhe, restl. Wein u. Fond abldschen. Lebkuchen einrthren u.
aufkochen. Bei niedriger Temperatur kécheln lassen.

3. Keulen mit kaltem Salzwasser bestreichen u. bei 250°C mit dem Grill
weitere 20 Min. knusprig braten. Fettpfanne herausnehmen, Keulen
entnehmen u. warm stellen. Keulenfond zum eingekochten Fond ge-
ben, Saucenbinder u. Sahne einrihren, aufkochen, mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Lebkuchengewirz u. Bratensaft abschmecken.
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