Kochen mit Klausi

Entenkeulen mit Serviettenknddeln

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

- 4-6 Entenkeulen (a 175 g), Pfeffer, Salz, 3 Zwiebeln, 2 Knobizehen,

- 0,51 Gemiusebriihe, 4 EL Apfelsaft, 3 EL Honig, 300 ml WeiRwein, Ol,
- 1 EL Senf, Butter, 2 EL Whisky, 7 Brotchen (Vortag), 3 Eier, Zimt,

- 5 EL Orangensaft, 1 P. Finesse Orange, Bratensaft, 250 ml Milch,

- 1 EL Mehl, 25 g Semmelbrdsel, 1 P. Fix f. Rahmsauce, Petersilie,

- 400 ml Entenfond

Zubereitung:
1. Brotchen wirfeln u. in warmer Milch einweichen. Entenkeulen salzen

u. pfeffern. Gemise grob wirfeln, mit Wein, Brihe u. Ente in einen
Bréater geben. Bei 170°C Umluft 1,5 Std. garen. Alle 30 Min. drehen.
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2. 4 EL Butter in einem Topf zerlassen, mit O-Saft, Fond u. Whisky ab-
[6schen. Mit Finesse, Zimt, Salz, Pfeffer, 1 EL Bratensaft u. 2 EL Ho-
nig wirzen. Fix einrdhren, aufkochen u. einkdcheln lassen.
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3. Brotchen mit Semmelbrdéseln, Mehl, Eiern, Salz u. Petersilie ver-
mengen. Masse auf Frischhaltefolie geben, einschlagen u. zu einer
Rolle formen. Enden fest verschlieBen, in Alufolie wickeln u. in
kochendem Wasser 25 Min. garen. Abkuhlen lassen, auspacken, in
Scheiben schneiden u. in Butter knusprig braten.
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4. Senf, Rest Honig, Apfelsaft, Salz, Pfeffer verriihren. Ente entnehmen,
Sud abgieRen. Keulen zurticklegen, mit der angerihrten Mischung
bestreichen u. Bei 200°C Oberhitze knusprig braten.

Tipp des Chaoten: Dazu Rotkoh!l servieren.
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