BRATKARTOFFELPUREE | ENTENKEULE | WURZELGEMUSE
Zutaten Bratkartoffelpiiree
ausreichend fiir 2-3 Personen

*600 g Kartoffeln, mehligkochende
100 g durchwachsener Speck

*1 TL Butter

1 Zwiebel

250 g Schlagsahne

*Muskatnuss

*Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen bis sie gar sind. Abschiitten und
gut ausdampfen lassen. Noch heil3 pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Speck in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Zwiebel und Speck bei mittlerer Hitze andunsten. Die Sahne angielRen und ca

10 Minuten bei mittlerer Hitze einreduzieren.

Den Sahne-Mix durch ein Sieb in die Kartoffelmasse gieRen, mit Muskatnuss, Salz & Pfeffer
abschmecken und das Bratkartoffelpliree schaumig schlagen.
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BRATKARTOFFELPUREE | ENTENKEULE | WURZELGEMUSE

Zutaten Entenkeule & Wurzelgemiise
ausreichend fiir 2-3 Personen

*1 Petersilienwurzel

1 Pastinake

*1 Mohre

*1 Rote Beete

*den unteren (weilen) Teil vom Lauch
*1 Zwiebel

*2 Knoblauchzehen

*2-3 Entenkeulen

*2 El Tomatenmark

*125 ml Portwein

*100 ml Rotwein

*150 ml Gefliigel- oder Entenfond
*4 Wacholderbeeren

*Rapsol

*Salz & Pfeffer

Zubereitung:

Fur die Entenkeulen das Wurzelgemiise waschen, putze, schalen und alles in ca. 2 cm grolRe
Stlicke schneiden. Den Lauch langs aufschneiden, waschen, trocken schiitteln und ebenfalls
in ca. 2 cm grofRe Stiicke schneiden. Die Zwiebel schalen und vierteln, dabei den
Wurzelansatz nicht entfernen. Den Knoblauch Schalen und in Scheiben schneiden. Die
Entenkeulen waschen, trocken tupfen und mit Fleur de Sel wiirzen

Den Backofen auf 120°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ol in einem Brater erhitzen und die
Entenkeulen darin rundherum anbraten und herausnehmen. Das Wurzelgemuse
hineingeben und anrosten. Alles mit Salz wiirzen, das Tomatenmark hinzugeben und ca. 5
Minuten rosten lassen. Den Rotwein und den Portwein angief3en und die Roststoffe vom
Boden l6sen. Zum Schluss mit dem Gefliigelfond auffillen. Die Entenkeulen mit der Haut
nach oben auf das Gemise legen und den Brater in den Backofen schieben. Ca. 30 Minuten
knusprig braten lassen.

Den Brater aus dem Ofen holen, die Entenkeulen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb in
einen Topf giellen. Die Wacholderbeeren andriicken und in der Sauce mitkochen. Die Sauce
gut einreduzieren lassen und ein Stiick eiskalte Butter hineingeben und mit einem
Schneebesen verriihren. Wenn die Sauce immer noch zu dunn ist eventuell mit etwas Starke
abbinden.

Das Wurzelgemuse zum Schluss in die Sauce geben und gut erhitzen. Dann das
Bratkartoffelpliree auf dem Teller anrichten, das Wurzelgemiise daneben anrichten und die
Entenkeule oben auflegen. Etwas Sauce zusatzlich dazugeben.
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