ENTENKEULE MIT APFELROTKOHL
Kategorie: PR TR Ve GEIEEE
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Zutaten fir 1 Portion:

e 130 gEntenkeule

e 2 Prisen Salz

e 1 Prise Pfeffer

o 1Blatt Salbei

o 1Essloffel Butterschmalz
e 100 ml Gefliigelfond
e 350 g Rotkohl

e 0.5 Stick Apfel

e 0.5 Stiick Zwiebel

e 2 Essloffel Apfelessig
e 130 mlWasser

o 1 Stlick Gewlirznelke
e 1Stlick Lorbeerblatt
e 0.25Stick Orange




ZUBEREITUNG:

Die Entenkeule abspiilen und trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Salbei einreiben. Den Backofen parallel auf 160 °C vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Keulen rundum goldbraun anbraten. AnschlieRend in eine geeignete Form geben,
mit Geflligelfond tibergie3en und in den Ofen stellen. Fiir ca. 20 Minuten schmoren. Ab und an mit dem Fond (ibergie3en.

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Die Apfel und die Zwiebel klein wiirfeln. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und
Zwiebel- sowie Apfelwirfel darin anschwitzen.

Rotkohl dazu geben, Essig und Wasser unterriihren. Salz, Pfeffer, Nelken und Lorbeer hinzugeben und alles leicht kéchelnd fiir ca.
45 Minuten garen. Zwischendurch darauf achten, ob genligend Flissigkeit im Topf ist, eventuell etwas nachgieRen.

Die Entenkeulen mit etwas Orangensaft betrdufeln, mit einer Orangenscheibe garnieren und mit dem Rotkohl anrichten.
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