GANZE ENTE MIT ROTKOHL
UND KARTOFFEL-KLOSSEN

0 Vorbereitungszeit ca. 45 Min.

Zutaten
4 Portionen

Fiir die Ente

- 1 Ente (ca. 2 kg)

- 2 kleine Apfel

- 4 Zwiebeln

- 1 TL Majoran

- 1 TL Rosmarin

- Salz und Pfeffer

- 1 Méhre

- 80 g Knollensellerie
- Y2 Porree

- 3 Knoblauchzehen

Fiir die Sauce

- 1 El bioladen*Tomatenmark
- 1 EL bioladen*Weizenmehl
- 300 ml Rotwein

- 3 Lorbeerblatter

- 5 Wacholderbeeren

- 800 ml bioladen*Gefliigel-
fond aus dem Glas

- 1—2 Orangen
- 1 EL Balsamicoessig
- Salz und Pfeffer

@ Koch-/Garzeitca.2,55td. €@ Gesamtzeit ca. 3,5 Std.

Zubereitung

Ente vorbereiten

Die Innereien und ggf. den Hals aus der Ente entfer-
nen, von auBen und innen gut waschen, trocknen und
den Biirzel entfernen (mit Messer oder Schere). Die
Fligel am zweiten Gelenk abtrennen. Danach mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Ente fiillen

Apfel und 2 Zwiebeln schalen, entkernen und wiirfeln.
Die Wiirfel mit Majoran und Rosmarin vermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Ente damit fillen.

Ente garen

In einer groBen Pfanne 2 gewiirfelte Zwiebeln, 3 Knob-
lauchzehen und gewiirfelten Knollensellerie, Porree
und Méhre in etwas Ol anbraten. Dann die Innereien
und Fligel hinzugeben und ebenfalls kurz Anbraten.

Die Ente in die Auflaufform geben und fiir ca. 2—2,5
Stunden bei 175 Grad Ober- und Unterhitze im Ofen
garen.

Sauce

Angebratene Fligel und Innereien aus der Pfanne neh-
men, diese kurz vor Ende der Garzeit zur Ente in die
Auflaufform legen.

Tomatenmark in die Pfanne geben, kurz anbraten,
dann mit Mehl bestduben und dieses kurz mitbraten
bevor alles mit 150 ml Rotwein abgeldscht wird. Sauce
einkochen lassen und dann den weiteren Rotwein hin-
zugeben und erneut einkochen lassen.

Lorbeerblatter, Wacholderbeeren und den Gefliigel-
fond hinzugeben. Salzen und Pfeffern und fiir eine
Stunde bei geringer Hitze mit Deckel kdcheln lassen
Zum Ende der Zeit den Saft von 1—2 Orangen sowie
1 EL Balsamico hinzugeben.

Nach weiteren 45 Minuten kécheln alles durch ein
Sieb gieBen. Die Sauce mit etwas Fett aus der Pfanne
von der Ente kurz mit dem Plrierstab aufmixen.




GANZE ENTE MIT ROTKOHL
UND KARTOFFEL-KLOSSEN

Zutaten

Fiir den Rotkohl

- 1 kg Rotkohl

- 2 rote Zwiebeln

- ca. 80 ml Essig

- 4 Wacholderbéren

- 1 Zimtstange

- 2 Lorbeerblatter

- 2 kleine Apfel mit Schale
- 150 ml Rotwein

- 150 ml bioladen*Apfelsaft
- Salz und Pfeffer

-ca.50-80¢g
bioladen*Zucker

- 50—-100 g bioladen*Butter
- etwas neutrales Bratol

Fiir die Kartoffel-KloBe

- 1 kg Kartoffeln (mk)

- 70 — 90 g Speisestarke
- 2 Eigelb

- Muskat

- Salz

Zubereitung

Rotkohl

Zwiebeln fein wirfeln und in etwas Ol anschwitzen.
Rotkohl in feine Streifen schneiden und hinzugeben.

Apfel entkernen und mit Schale wiirfeln. Dann die
weiteren Zutaten zum Rotkohl geben und alles fir
30—40 Minuten kécheln lassen.

Zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig ab-
schmecken.

Kartoffel-Kl6Be

Kartoffeln waschen, dann in einem groBen Topf mit
kaltem leicht gesalzenem Wasser bedecken und dann
kurz aufkochen. AnschlieBend bei mittlerer Hitze
20— 25 Minuten garen lassen bis die Kartoffeln weich
sind. AnschlieBend das Wasser abgief3en und die Kar-
toffeln etwas abkihlen lassen.

Kartoffeln pellen und noch warm mit einer Kartoffel-
presse oder einem Stampfer zerdriicken. Dann voll-
standig auskihlen lassen.

Die Kartoffeln mit Salz und Muskat abschmecken und
mit Starke und den Eigelben zu einem Teig kneten.

Den Teig in ca. 5 cm groBe Kugeln rollen und in einem
Topf mit simmernden Salzwasser fiir 15—20 Minuten
gar ziehen, sie sind fertig, wenn sie aufsteigen. Du
kannst die Kl6Be direkt servieren oder kurz in der
Pfanne mit etwas Butter schwenken.

Tipp: Koche erst einen ProbekloB. Wenn dieser aus-
einanderfallt braucht der Teig etwas mehr Starke.




