Entenbraten von der Rotisserie

1Ente

150 g weiche Butter
150 g BBQ Rub
Schuss Pflanzendl

Salz, Pfeffer

Uberschiissiges Fett und ggf. Federkiele von der Ente entfernen, Ente
waschen und trocken tupfen.

Haut an der Brust und an den Schenkeln vorsichtig mit den Fingern |6sen
und Butter darunter verteilen. Dabei aufpassen, dass die Haut nicht reif3t.

Ente von auBen mit etwas Ol einreiben

BBQ Rub gleichmdBig auf der Haut verteilen und einmassieren.

Ente ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Grill auf 180 °C indirekte Hitze vorheizen.
Ente auf die Rotisserie spieBen und mit den Fleischgabeln mittig

befestigen. Ggf. abstehende Fligel mit Metzgergarn zusammenbinden.

Drehspief3 im Grill befestigen und Ente ca. 2 Stunden grillen, bis die
Kerntemperatur zwischen 80 und 90 °C liegt (je nach gewinschter
Garstufe). Die Garzeit hdngt vom Gewicht der Ente ab.
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Ente vom Drehspief

1 Ente (Hier sind es 1,8 kg gewesen. Perfekt fiir 2 Personen)
2 Ganze Apfel

3 Ganze Zwiebeln

300ml Orangensaft

1 Essloftel Paprikapulver (zum wiirzen der Ente)

1 Salz (zum wiirzen der Ente)

2 Essloffel Butter

150ml Gefliigelfond

Schritt 1

Die Ente waschen und abtrocknen. Als erstes wird jetzt die Bauchhohle gesalzen und mit den Apfeln und Zwiebeln gefiillt.
Mit ein paar Zahnstochern ist der Hintern der Ente ruckzuck verschlossen, Apfel und Zwiebel solle ja drinnen bleiben. Von
aullen wird die Ente nur mit Salz und gerduchertem Paprika eingerieben.

Schritt 2

Vorsichtig den Spiel3 durch die Enten schieben und auf den Grill stecken. In eine Aluschale gebt ihr die restlichen Apfel
und Zwiebelstiicke sowie etwas Orangensaft und 2 Essloffel Butter.

Schritt 3

Jetzt darf die Ente sich 2 Stunden bei 180 -200° auf dem Spief3 drehen! Ich hab ca alle 20 Minuten mit der Fliissigkeit aus
der Aluschale eingepinselt. Dort entsteht eine leckere Mischung aus Entenfett, Butter und dem Orangensaft.

Schritt 4

Den Backburner habe ich nur ganz zum Schluf} eingeschaltet damit die Haut noch etwas knuspriger wird. Der Vogel reicht
einfach groBartig! Nehmt ihn vorsichtig vom Spiel um ihn dann zu tranchieren.

Schritt 5

Aus der Fliissigkeit in der Schale habe ich noch eine leckere Sauce gezaubert. Dazu reicht es aus alles in der Schale mit

einem Piirierstab zu piirieren. Wenn die Sauce zu dick ist, gebt noch etwas Orangesaft dazu. Kurz abschmecken und
eventuell etwas nachsalzen und fertig ist die Sauce zur Ente!
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Gefillte Ente

/

. Fur die gefillte Ente zun&chst die Fille zubereiten. Semmeln in dicke Scheiben
schneiden und in Milch einweichen.

. In erhitzter THEA Zwiebeln und nussgroBe Leberstiicke anbraten. Champignons
mitbraten und Petersilie zugeben. Erkalten lassen.

. Semmelscheiben sehr gut ausdriicken und in THEA bei kleiner Hitze so lange
résten, bis sich die Masse vom Kochloffel 16st. Erkaltet zur Zwiebel-Leber-
Mischung geben, Ei und Dotter einrlihren, salzen, pfeffern.

. Ente innen und auBen grindlich waschen, trocken tupfen. Innen mit Majoran und
auBen mit Salz einreiben. Fille hineinstopfen und mit Spagat zunahen. Ebenso
mit Spagat die Ente so zusammenbinden, dass sie beim Braten die Form behélt.
. Die Ente in eine passende Bratpfanne legen, mit sehr gut erhitzter THEA
UbergieBen. Orangenspalten einlegen und bei 180—-190 °C 2-3 Stunden braten.
Dabei h&ufig mit Hihnersuppe begiefBen.

. Spagat entfernen, Ente zerteilen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Die
gefillte Ente mit entfettetem Bratensaft GbergieBen.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Ente (bratfertig, ca. 2 kg)
Majoran

Salz

30 g THEA

500 ml Knorr Hiihnerbouillon
(zum UbergieBen)

1 Orange (in Spalten geschnitten)

Fir die Fille:

4 Semmeln

Milch

1 EL THEA

80 g Zwiebeln (gehackt)

1 Entenleber (oder Hihnerleber)
4 Champignons (groB, in
Scheiben)

1 Bund Petersilie (gehackt)
1 EL THEA

1 Ei

2 Dotter

Salz

Pfeffer
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GEFULLTE ENTE

Zutaten fUr die Fulle
Stk  Ente (2 kg, bratfertig) 4 Stk Semmeln
Prise Majoran 1 SchussMilch

Prise Salz 2 EL Margarine

g  Thea(Margarine) 80 g Zwiebeln (gehackt)

Hithnerbouillon zum 1 Stk Enten- oder HUhnerleber

UbergielRen 4 stk Champignons (groB, in
Scheiben)

ml

Stk Orange (in Spalten)
1BundPetersilie (gehackt)

1 Stk Ei
2 StkEidotter
1 PriseSalz, Pfeffer

1 | Enteinnen und aulRen grindlich waschen, trocken tupfen. Innen mit Majoran und aul3en mit Salz
einreiben.

2 | Far die Fulle: Semmeln in dicke Scheiben schneiden und in Milch einweichen. Eine Bratpfanne mit
1 EL Margarine erhitzen die Zwiebeln und nussgrol3e Leberstlcke darin anbraten. Danach die
Champignons und Petersilie zugeben. Erkalten lassen.

3 | Die eingeweichten Semmelscheiben sehr gut ausdricken und in 1 EL Thea (Margarine) bei kleiner
Hitze so lange rosten, bis sich die Masse vom Kochloffel 16st. Erkaltet zur Zwiebel-Leber-Mischung
geben, Ei und Dotter einrthren, salzen, pfeffern.

4 Fulle in die Ente hineinstopfen und mit Kichengarn zunahen - ebenso die Ente zusammenbinden,
dass sie beim Braten die Form behalt.

5 Entein eine passende Bratpfanne legen, mit sehr gut erhitzter Margarine tUbergiel3en,
Orangenspalten einlegen und bei 180-190 Grad 2-3 Std. braten. Dabei haufig mit Hihnersuppe
begiel3en.

6 Spagat entfernen, Ente zerteilen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Mit entfettetem
Bratensaft Ubergiel3en.
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Knusprige Ente von der Rotisserie

1 Stuck Ente

1-2 EL Ganse- und Entenbraten Gewdrz
Olivenol
Salz und Pfeffer

150 ml Wasser

3 EL  Speisesalz

1. Ente aus der Verpackung nehmen, waschen und abtrocknen. Von Innen mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen.

2. Mit einer Spitzen Nadel (Thermometer) die Haut der Ente rund herum leicht einstechen. Dabei
aufpassen, dass nicht ins Fleisch gestochen wird.

3. AuBBen auf die Ente etwas Olivendl geben und verreiben. Anschlie3end die Ente mit dem Ganse-
und Entenbraten GewUrz wurzen und leicht einmassieren und fur 2-3 Stunden einziehen lassen.

4. Den Kugelgrill mit einem Anztndkamin Grillbrikets auf circa 180 Grad einregeln. Zwischen beiden
Kohlekdrben im Grill eine Schale mit Wasser platzieren.

5. Die Ente ist fertig, wenn sie eine Kerntemperatur von rund 85 Grad hat.

6. Wahrend die Ente auf dem Grill gart, das Wasser kurz aufkochen und die 3 EL Salz darin auflésen.
Die FlUssigkeit abkihlen lassen.

7. Wenn die Ente etwa 70 Grad hat, diese rundherum kraftig mit dem Salzwasser einsprihen oder
einpinseln. Bei 80 Grad wird diese Prouzedur wiederholt.

8. Wenn die Enten die 0.g. 85 Grad erreicht hat, kurz ruhen lassen und anschlieBen servieren.
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Arroz de Pato

Zutaten fiir 6 Portionen:

1 Ente(n)

300 g Langkornreis

2 Zwiebel(n)

1 Karotte(n)

3 Knoblauchzehe(n)!

1 Lorbeerblatt

200 g Chorizo

125 ml Rotwein, lieblicher
5 EL Olivendl

Salz und Pfeffer!

Die Ente mit 1/2 Zwiebel, dem Lorbeerblatt, dem Rotwein undl!etwas Salz in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken und bei!
mittlerer Hitze 1,5 Stunden kochen, oder je nach Qualitat der!lEnte, bis sich das Fleisch von den Knochen I6st. Wenn zu viel!
Kochflussigkeit verdunstet, kochendes Wasser hinzufiigen.

Die Ente aus dem Topf nehmen. Haut und Knochen entfernen!lund das Fleisch hacken. Die Kochfliissigkeit durch ein Sieb!
gielen und zum Kochen des Reises aufbewahren.

Die restlichen Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Die Chorizolin Scheiben schneiden und 3/4 davon grob hacken.

In einem grofden Schmortopf das Olivendl erhitzen und!Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und die gehackte Chorizolanbraten. Bei
mittlerer Hitze goldbraun braten.

Den Reis hinzugeben und 1 Minute unter stdndigem Ruhren!mit anbraten. 5 Tassen der aufbewahrten Briihe angief3en und!
aufkochen, alles dann ca. 10 Minuten kochen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann das Fleisch hinzugeben.!Gut untermischen.

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den!Entenreis mit Saft, falls noch welcher Ubrig ist, in eine groRe!
Auflaufform flllen und die Oberseite glatten.

Mit den restlichen Chorizo-Scheiben garnieren und 15 Minuten!backen, bis der Reis goldbraun ist. Sehr heil} servieren!

Tipp:
Wenn man das Fett reduzieren mdochte, kann man die Brihe!kurz in den Kiihlschrank stellen, bis das Fett fest wird, dann!lasst
es sich ganz leicht entfernen. Dann die Bruhe fir den!Reis wieder erwarmen.
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Ente a I'Orange

r =t

2 kuchenfertige Enten (a ca. 1 kg; z. B. Barbarie-Enten)

4-5 Bio-Orangen
100 g Zucker
300 ml Entenfond (aus dem Glas)

3-4 EL Orangenlikor (z. B. Grand Marnier;
nach Belieben)

Salz
Pfeffer
1 EL getrockneter 2EL
Beiful? 100 ml Orangenmarmelade 50 g
Rotweinessig kalte Butter

Den Backofen auf 120° vorheizen. Enten innen und aufien kalt abspiilen und trocken tupfen. Innen und auRen salzen
und pfeffern. Orangen heilt waschen und abtrocknen. 1 ungeschélte Orange in Stlicke schneiden und mit dem Beifuf3 in
den Bauchhéhlen der Enten verteilen. HolzspieRe quer tber die Halséffnungen stecken und die Offnungen mit
Kuchengarn tUber Kreuz zubinden. Enten nebeneinander mit der Brustseite nach unten auf ein tiefes Backblech setzen
und ca. 700 ml heiles Wasser dazugieRen. Die Enten in den Ofen (Mitte; Umluft nicht geeignet) schieben und ca. 3 Std.
garen, dabei nach ca. 1 Std. 15 Min. wenden.

Kurz vor Garzeitende flr die Sauce die Schale von 1 Orange mit dem ZestenreiRer diinn abschéalen. 250 ml Wasser in
einem Topf erhitzen, die Schale darin ca. 5 Min. leicht kochen lassen, dann in ein feines Sieb abgieffen und abtropfen
lassen. Alle Gibrigen Orangen halbieren und den Saft auspressen (es sollten ca. 250 ml sein). Den Zucker in einem Topf
bei mittlerer Hitze schmelzen und goldbraun karamellisieren lassen. Vom Herd nehmen. Orangensaft und Essig
vorsichtig dazugielRen (es kann zischen und spritzen), den Topf wieder auf den Herd stellen und den Karamell bei
groRer Hitze unter Riihren flissig loskochen. Den Fond unterriihren und alles bei groRer Hitze in 8-10 Min. auf etwa die
Halfte einkochen lassen, dann die Marmelade unterriihren. Die Sauce mit Orangenlikér nach Wunsch, Salz und Pfeffer
abschmecken und warm halten.

Die Enten aus dem Ofen nehmen, den Backofengrill auf hochster Stufe einstellen. Enten am Brustknochen entlang der
Lénge nach halbieren, die Orangenstiicke dabei entfernen. Die Entenhalften mit der Schnittseite nach unten auf ein
Backblech legen. Mit etwas Sauce einpinseln, in den Ofen schieben (Mitte) und nochmals in 10-15 Min. knusprig braun
grillen, dabei 1- bis 2-mal mit Sauce bepinseln. Die Sauce nochmals erwarmen (nicht kochen), die Orangenschale
unterriihren. Die Enten aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Eventuell ausgetretenen Bratensaft zur Sauce
gieflen und unterriihren. Sauce vom Herd nehmen und die Butter in Stlicken einzeln ziigig mit dem Schneebesen
unterriihren. Sauce zum Servieren in eine Sauciere fillen.

519



ENTE AUF ROTKOHL AUS DEM DUTCH OVEN

1TL Salz

1 TL Pfeffer

2 TL Zucker

3 Nelken

0,5 TL Muskatnuss

0,5 L Kirschsaft

1 Orange (Bio)

2 Apfel, in grobe Wiirfel geschnitten 1
Zwiebel

1 halber Rotkohl

1 leckere Gewurzmischung nach Wahl 1
Feuertopf ft9 oder Ahnliches

Im ersten Schritt scheiden wir den Rotkohl in dunne Streifen. Das
geht am besten, wenn ihr den Kohl einmal in der Mitte und einmal
der Lange nach teilt und dann in feine Streifen schneidet.

Jetzt fetten wir den Dutch Oven leicht ein und geben den ganzen
Kohl hinein. Den Kohl schon verteilen und mit Salz, Pfeffer, Nelken,
Zucker und Muskatnuss wurzen. Nach dem Wirzen kommen
Apfelsticke und die Schale der Bio-Orange hinzu. Die Schale der
Orange am besten in kleine Wrfel schneiden. Diese kann spater
ohne Bedenken mitgegessen werden und gibt dem ganzen Gericht
eine fruchtige Note. Zum Schluss geben wir den Kirschsaft hinzu.
Das Ganze darf jetzt ein paar Minuten ziehen. In dieser Zeit
kimmern wir uns um die Ente.

Die Ente waschen wir kurz ab und saubern sie. Dann wird die Ente von
innen gewUrzt und mit Apfelsttickchen, der Zwiebel und dem Fruchtfleisch
der Orange gefullt. Eigentlich mUssten wir die Ente jetzt mit einem Faden
verschlieBen. Da der Dutch Oven jedoch geschlossen ist, darf die Ente auch
offen bleiben. Wenn wir die Ente von innen gewdrzt und gefullt haben,
reiben wir die Aul3enseite mit einer Gewulrzmischung nach Wahl ein.
Danach darf die Ente ins Bett. Wir legen sie direkt auf den Kohl, schén
mittig. Wichtig ist, dass der Dutch Oven nicht zu klein ist.

Jetzt den Dutch Oven auf die Glut stellen und warten. Dem Dutch Oven geben wir von unten nur 2 bis 3 Kohlen, um
das Auskuhlen zu vermeiden. Bitte nicht zu viele Kohlen, die Ente braucht ihre Zeit und ein angebrannter Kohl ist
nicht lecker. Auf den Deckel geben wir circa 15 bis 18 Kohlen. Hier durft ihr ordentlich Feuer geben. Der gesamte
Dutch Oven wird Uber die Hitze auf dem Deckel versorgt. Nicht vergessen, zwischendurch immer mal
reinzugucken. Nicht, dass die Haut zu dunkel wird. In der Regel kdnnen wir uns auf unsere Nase verlassen. Nach
guten 3 bis 3,5 Stunden ist die Ente durch und der Kohl mit den GewUrzen schén eingekocht. Ente auf Rotkohl, ein
tolles Festtagsmenu.
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BUTTERZARTE ENTE AUS
DEM DUTCH OVEN

Zutaten Der Rotkohl
1 TL Salz

« 1TL Pfeffer Die Ente
o 2 TL Zucker e 1 Ente

e 3 Nelken e Salz

e 0,5 TL Muskatnuss o Pfeffer

* 0,5L Wein « 1 Apfel

o 3 Apfel, in grobe Wurfel geschnitten

e 1 Zwiebel

» 1 halber Rotkonhl

Zubereitung

Insgesamt dauert die Zubereitung 5-6 Stunden. Die Ente kann aber hervorragend vorbereitet werden
und erst kurz zum Schluss in Form gebracht werden. Ob die Ente im Dutch Oven eine Stunde mehr
oder weniger liegt, ist im Grunde egal. Wenn die Gaste kommen, dauert es noch ca. 1,5 Stunden bis
der Grill an ist und die Ganz kross und knusprig ist.

Der Aufwand ist dabei erstaunlich gering. In den 5-6 Stunden muss ja nichts gemacht werden. Die
Ente gart vor sich hin. Da passiert nichts.

Der Rotkohl wurde bereits am Vortag vorgekocht. Im Prinzip alle Zutaten in einen Topf tun und leicht
far 1 Stunde durchkdcheln lassen.

Am nachsten Tag kommt der Rotkohl in den Dutch Oven. Die Ente wird gesaubert, gewlrzt und mit
einem Apfel gefullt. (Mehr passt da nicht hinein).

B i #
o

L MUAlIs Hitzeschild dient diesmal leckerer
* | Schinkenspeck. An die Seite kommen noch
“Mein paar Apfel, die ich noch Ubrig hatte.
Fertig. Mehr muss nicht getan werden.

Das Dutch Oven Setup ist recht einfach. Packt unten nur 3-4 Kohlen. Wir wollen verhindern, das der
Rotkohl anbrennt. Oben kommen ruhig 10-14 Kohlen.

Nach 4,5 Stunden sieht die Ente dann so aus. Eines verspreche ich euch
jetzt schon, die Ente ist butterzart. Aber sie ist mir noch nicht knusprig
genug. Ich brauche jetzt richtig Hitze im Kugelgrill. Dazu wird ein voller
Anzundkamin bendtigt. Die Ente kommt erst mit der Brust nach unten auf
den Grill. Die Kohlekorbe werden links und rechts mit Kohlen gefullt. Jetzt
dauert es noch einmal 30 Minuten bis die Ente gewendet werden kann.

Wahnsinn oder? Die schwarzen
Stellen sind Ubrigens nicht schlimm.
Das sind Rotkohlreste. Die kratze
ich gleich einfach ab. Das die Keule
schon am abfallen ist, bemerkt
glaube ich jeder oder?




ENTE AUF ROTKOHL AUS DEM DUTCH OVEN

1 Ente

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

2 TL Zucker

3 Nelken

0,5 TL Muskatnuss

0,5 L Kirschsaft

1 Orange (Bio)

2 Apfel, in grobe Warfel geschnitten 1
Zwiebel

1 halber Rotkohl

1 leckere Gewurzmischung nach Wahl
1 Feuertopf ft9 oder Ahnliches

Im ersten Schritt scheiden wir den Rotkohl in dinne Streifen. Das geht am besten, wenn ihr den Kohl einmal
in der Mitte und einmal der Lange nach teilt und dann in feine Streifen schneidet.

Jetzt fetten wir den Dutch Oven leicht ein und geben den ganzen Kohl hinein. Den Kohl schén verteilen und
mit Salz, Pfeffer, Nelken, Zucker und Muskatnuss wirzen. Nach dem Wirzen kommen Apfelstiicke und die
Schale der Bio-Orange hinzu. Die Schale der Orange am besten in kleine Wurfel schneiden. Diese kann
spater ohne Bedenken mitgegessen werden und gibt dem ganzen Gericht eine fruchtige Note. Zum Schluss
geben wir den Kirschsaft hinzu. Das Ganze darf jetzt ein paar Minuten ziehen. In dieser Zeit kimmern wir
uns um die Ente.

Die Ente waschen wir kurz ab und saubern sie. Dann wird die Ente von innen gewurzt und mit
Apfelstickchen, der Zwiebel und dem Fruchtfleisch der Orange gefullt. Eigentlich mlssten wir die Ente jetzt
mit einem Faden verschlieBen. Da der Dutch Oven jedoch geschlossen ist, darf die Ente auch offen bleiben.
Wenn wir die Ente von innen gewurzt und gefullt haben, reiben wir die Aul3enseite mit einer
Gewurzmischung nach Wahl ein. Danach darf die Ente ins Bett. Wir legen sie direkt auf den Kohl, schén
mittig. Wichtig ist, dass der Dutch Oven nicht zu klein ist.

Jetzt den Dutch Oven auf die Glut stellen und warten. Dem Dutch Oven geben wir von unten nur 2 bis 3
Kohlen, um das Auskuhlen zu vermeiden. Bitte nicht zu viele Kohlen, die Ente braucht ihre Zeit und ein
angebrannter Kohl ist nicht lecker. Auf den Deckel geben wir circa 15 bis 18 Kohlen. Hier durft ihr ordentlich
Feuer geben. Der gesamte Dutch Oven wird Uber die Hitze auf dem Deckel versorgt. Nicht vergessen,
zwischendurch immer mal reinzugucken. Nicht, dass die Haut zu dunkel wird. In der Regel kénnen wir uns
auf unsere Nase verlassen. Nach guten 3 bis 3,5 Stunden ist die Ente durch und der Kohl mit den Gewdurzen
schon eingekocht. Ente auf Rotkohl, ein tolles Festtagsmenu.
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Entenbraten

A

SR i
',3; 1 Ente(n) (ca. 3 kg)
/

1 Bund Beifull
2EL Salz
1 Liter Wasser, kochendes

evtl. Apfel

Die kiichenfertige Ente grindlich waschen und abtupfen. Mit
reichlich Salz innen und aulRen einreiben. Den Beiful} in die
Ente stecken, bei Bedarf auch Apfel dazugeben.

Die Ente in die Pfanne geben und mit dem kochenden Wasser
UbergielRen. Mit dem Deckel die Pfanne verschlief3en und ca.
1 Stunde auf dem Herd kdcheln lassen. Danach den Deckel
abnehmen und die Pfanne oder den Brater bei ca. 150 °C
(Umluft) in den Backofen schieben. Die Ente ab und zu
beschopfen und wenden.

Ca. 2 Stunden im Ofen lassen, die letzte halbe Stunde die
Ente nur auf dem Rost goldbraun braten. Inzwischen die Sol3e
mit Starkemehl andicken.
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Entenbraten mit Apfel

1 Bauernente (etwa 2 1/2 kg)
Pfeffer
2 sauerliche Apfel
2 Scheiben frischer Ingwer
1/4 Knolle Sellerie
1EL Puderzucker

1/4 | trockener Rotwein
Salz

1/2 Bund Thymian
3 Zwiebeln
2 Mohren
1Stange Lauch

1EL Tomatenmark

Ente innen und auRen gut waschen und trockentupfen. Direkt an der Bauchoffnung innen beide Fettstiicke abziehen.
Innen und aufen kraftig mit Salz und Pfeffer einreiben. Thymian abbrausen und trockenschiitteln. Die Apfel und 2
Zwiebeln schilen, die Apfel auch entkernen. Beides achteln, mit Ingwer und Thymian mischen und in den Entenbauch
legen.

Die Ente mit der Brust nach unten in einen groRen Brater legen, 200 ml heil3es Wasser angief3en. Die Ente in den Ofen
(zweite Schiene von unten) schieben, Temperatur auf 120° schalten (Ober- und Unterhitze nehmen!) und die Ente 3 1/2
Stunden braten. Dabei ab und zu umdrehen und mit der Fliissigkeit aus dem Brater beschépfen.

Nach 2 1/2 Stunden lbrige Zwiebel und das Gemiise waschen oder schalen, putzen und klein wiirfeln. Puderzucker in
einem Topf schmelzen lassen. Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Mit dem Wein aufgieflen und aufkochen
lassen, das Gemlse hinzufligen. Die Sauce offen bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde vor sich hin kocheln lassen.

Die Ente aus dem Ofen holen und mit dem Messer und der Gefliigelschere in 8-12 Stiicke zerteilen. Mit der Haut nach
oben auf den Rost legen. Backofengrill anschalten, den Rost mit der Fettpfanne darunter in den Ofen (10-15 cm
Abstand zu den Grillschlangen) schieben und die Entenstticke grillen, bis die Haut knusprig ist. Dann im abgeschalteten
Ofen ruhen lassen. Die Sauce aus dem Brater und dem Topf durch ein Sieb giefien, auffangen und zurtick in den Topf
schitten. Aufkochen, abschmecken und zur Ente servieren. Dazu gibt "s auRerdem Semmel- oder Kartoffelknddel.
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Entenkeulen aus dem Dutch Oven

Vorbereitung: 30 Minuten  Grillzeit: 2 Stunden 30 Minuten  Zeitaufwand: 3 Stunden
Portionen: fir 4 Personen

Ankerkraut Ganse und Enten-Braten Gewiirz

Zutaten

4 Entenkeulen von der Freiland Flugente z.B. von eatventure.de
500ml Entenfond i
400ml Rotwein ;
2 Moéhren (in Scheiben geschnitten) ;
1 Gemusezwiebel (in Wirfel geschnitten) ;
1 Orange ;
1 Apfel ;
3-4 Lorbeerblatter |

Ankerkraut Ganse und Enten-Braten Gewiirz (z.B. via Amazon.de)

Zubereitung

1. Die Entenkeule grof3zugig mit dem Gewdrz einreiben und anschlieBend mit der Hautseite im Dutch Oven
anbraten. Fur die richtige Hitze habe ich ca. 16 durchgeliihte Cabix Pro unter den Feuertopf gelegt. Sobald die
Haut schon knusprig ist, werden die Entenkeulen aus dem Dutch Oven genommen.

2. Im Fett werden jetzt die Zwiebeln zusammen mit den Karottenscheiben angeschwitzt, nach einigen Minuten mit
dem Rotwein abléschen. Den Apfel und die Orange schalen und achteln, anschlieRend in den Feuertopf geben
und mit dem Entenfond aufgieen. Sobald es leicht kéchelt die Entenkeulen dazugeben und den Dutch Oven
schlief3en.

3. Nach ca. 2,5 Stunden sind die Entenkeulen fertig und kénnen in den Backofen fur ein paar Minuten
warmgehalten werden. In der Zwischenzeit die Apfel- und Orangenscheiben und einen Teil der Karotten aus
dem Dutch Oven entfernen. Den Rest pirieren und mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken und die Sof3e zu den
Entenkeulen servieren.

Recipe by BBQlicate | Grill- & BBQ-Blog at https://bbqlicate.de/2017/12/entenkeulen-aus-dem-dutch-oven/

R -y g gyt A U Byl gt~ B R it gt g Gl A a

525



Entenschenkel mit Oliven

Zutaten Fiir 4 Personen

4 Entenschenkel, ohne sichtbares Fett

800 g gehackte Tomaten aus der Dose

8 Knoblauchzehen, geschalt, aber nicht zerkleinert
1 groRRe Zwiebel, gehackt

1 Karotte, fein gehackt

1 Selleriestange, fein gehackt

3 frische Thymianzweige

100 g grtine mit Paprika gefillte spanische Oliven in
Salzlake, abgetropft

Salz und Pfeffer

1 TL fein abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange

Anweisungen

Die Entenschenkel in Dutch Oven legen. Tomaten, Knoblauch, Zwiebel, Karotte, Sellerie, Thymian und Oliven
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei starker Hitze ohne Deckel erhitzen, bis sich Blaschen bilden. Die Hitze reduzieren, fest abdecken und bei
geringer Hitze 11/4- 11/2 Stunden kodcheln lassen, bis das Entenfleisch ganz weich ist. Gelegentlich
kontrollieren und etwas Wasser zugiefSen, falls die Mischung zu trocken wirkt.

Wenn das Fleisch weich ist, auf eine Servierplatte legen, abdecken und warm halten. Die Mischung im Dutch
Oven bei mittlerer Hitze ohne Deckel und unter Riihren ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis sich Sauce bildet.
Die Orangenschale unterriihren, abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Die weichen Knoblauchzehen mit einer Gabel zerdriicken und auf den Entenschenkeln verteilen. Die Sauce
dariibergeben und das Gericht sofort servieren.
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Ententopf nach Jambalaya-Art

Zutaten

4 g Entenbriiste (je 150 g)

2 EL natives Olivendl extra

250 g gekochter Schinken (in kleinen Stiicken )
250 g Chorizo (spanische Wurst, die Pelle entfernt )
1 Stk. Zwiebel (gehackt)

3 Stk. Knoblauchzehen (gehackt)

3 Stk. Selleriestangen (gehackt)

1 Stk. Chilies (frische rote entkernt )

1 Stk. Paprika (griin in Stiicken)

600 ml Hiihnerbriihe

1 EL Oregano (frisch gehackter)

400 g Tomaten (gehackte aus der Dose )

1 TL Chilisauce (scharfe)

etwas Petersilie (glatte, gehackt nach Belieben zum garnieren)

Anweisungen

1 Haut und Fett von den Entenbriisten entfernen. Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

2 Die Hilfte des Ols in einem groRem Dutch Oven erhitzen und Fleisch. Schinken und Chorizo darin bei
starker Hitze unter hiufigem Riihren 5 Minuten von allen Seiten scharf anbraten. Mit einem Schopfloffel
auf einen Teller legen.

3 Zwiebel. Knoblauch, Sellerie und Chillies in den Dutch Oven geben und bei mittlerer Hitze unter
hiufigem Riihren 5 Minuten andiinsten. Die Paprika zufiigen, dann Briihe, Oregano. Tomaten und
Chilisauce einriihren.

4  Aufkochen, die Hitze reduzieren und Fleisch, Schinken und Chorizo wieder in den Dutch Oven geben.
Abdecken und unter gelegentlichem Riihren 20 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist.

5 Den Ententopf mit Petersilie garnieren und mit griilnem Salat und Reis servieren.

6 Zum Servieren: griiner Salat und frisch gekochter Langkornreis
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Gefullte Ente Eine junge Ente (ca. 1800 g)

Salz und Pfeffer

Fiir die Entenfiillung:

1 Zwiebel

1 Stiick Butter (8 g)

1 Brotchen

1 murber sauerlicher Apfel
1 Ei

1 %2 EL getrockneter Majoran
%% Bund Petersilie

Salz und Pfeffer

Zum Bestreichen:

100 ml heilles Wasser

1% TL Salz

Fiir die SoRe:

1 Karotte
Far die Zubereitung einer gefiiliten Ente wird zuerst die entsprechende Fullung 1 Stiick Sellerieknolle
vorbereitet. 500 ml Briihe (Fertigprodukt)
Dazu zuerst eine Zwiebel schalen, in kleine Wiirfel schneiden, zusammen mit einem Rotwein nach Geschmack
Stiick Butter in einer beschichteten Pfanne zartgelb anbraten, salzen und auskiihlen 100 ml Orangensaft
lassen. Ein Brétchen oder 2 Scheiben Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in eine  Salz und Pfeffer
Schiissel geben. Brauner Sofsenbinder

1 Ei dartber aufschlagen, etwas einziehen lassen. Die ausgekihlten Zwiebelwirfel hinzu geben.

Einen groRen Apfel oder zwei kleinere mirbe sauerliche Apfel (Sorte Boskop) schalen, in kleine Wiirfel schneiden und
hinzu zu geben. Getrockneten Majoran, Salz, Pfeffer und klein geschnittene Petersilie dartber streuen und alles zu
einer, nach eigenem Geschmack, gut gewlrzten Fillmasse vermengen.

Die gut gewaschene, abgetropfte Ente mit Kiichentiichern trocken tupfen. Die Ente nur innen mit reichlich Salz und
Pfeffer wirzen. Die Ente nun zuerst am Schlund mit einem Baumwollfaden zunahen.
Die Schenkel und Fligel mit einem Baumwollfaden so an den Kérper anbinden, damit nichts absteht.

Zum Fiillen, die Ente fast senkrecht in eine schmalere, etwas hohe Schiissel setzen.

Den Bauch der Ente mit der Fiillmasse fiillen und die Offnung wiederum mit einem Baumwollfaden gut vernahen.

Den Backofen auf 200 ° C aufheizen, dabei eine Bratform mit leicht erh6htem Rosteinsatz oder die Fettpfanne aus
dem Backofen, mit dem Rost dartiber, im unteren Drittel des Backofens einschieben. Fiir die SoBengrundlage 1 grolle
Karotte und ein Stlick Sellerie in kleine Wirfel schneiden.

In die Form zuvor etwa V2 Liter Wasser einfillen, die Gemusewdrfel hinzu geben und beim Aufheizen des Backofens mit
erhitzen. Die geflillte Ente, mit der Brust nach unten, auf den Rost legen und zunachst 5 Minuten erwarmen.

Danach die Ente mit etwa 4 Liter kochendem Wasser Uibergiel3en, Backofentlre schlief3en und bei 200°C 45 Minuten
garen. Danach die Ente umdrehen, eventuell etwas Flissigkeit nachfiillen und nun die Backofentemperatur auf 180°C
zurlick stellen und weitere 45 Minuten garen lassen. Die Ente aus dem Backofen holen, ausgelaufenes Fett etwas
abschépfen. Den Rost und die Bratpfanne in die Mitte der Backrohre einschieben, die Temperatur

auf 225°C erhdhen.

Die Ente nun mit einem Pinsel auf der Brustseite satt mit heiRem Salzwasser einpinseln, auf den Rost legen und
15 Minuten Uberbacken.

Die Ente wenden, mit Salzwasser einpinseln, wiederum 15 Minuten knusprig backen.
Dies kann man noch 2 Mal wiederholen, wenn man eine besonders knusprige Entenhaut erhalten mdchte.

Die Ente aus dem Backofen nehmen, warm halten. Die SoBengrundlage durch ein Sieb abseihen, den Bratensatz
loskratzen und zur Sof3e hinzu geben, wieder Fett abschdpfen oder entfetten und in einen Kochtopf umftllen.

Auf die notwendige Soltenmenge mit Brihe, Orangensaft nach persdnlichen Geschmack auffiillen. Nach persénlichem
Geschmack etwas Rotwein unterriihren und aufkochen lassen. Mit dunklem Sof3enbinder andicken.

Die Sol3e mit Salz und Pfeffer abwiirzen.
Traditionell wird geflllte Ente, Weihnachtsente oder Martinsente zusammen mit Rotkohl und
KartoffelkloRen oder Salzkartoffeln serviert.
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Stockentencurry mit Okraschoten und gelber Beete

4 x Stockentenbriste

1 Essloffel Langkornreis

1 Essloffel Chiliflocken

3 x Kardamomkapseln , grin
2 X Gewdrznelken

1 x gelbe Beete

300 Gramm Okraschoten , frisch

3 X Mangostanen

2 Teeloffel Kreuzkiimmel , gemahlen
2 Essloffel Koriander , gemahlen

1 Teeloffel Chilipulver

0.5 Teeloffel Kurkuma , gemahlen

0.5 Teeloffel Bockshornkleesamen

2 Teeloffel Currypulver , aus dem Asiashop; speziell fur Fleischgerichte
1T x Zimtstange , klein

0.5 Teeloffel Senfsamen , schwarz

1 Teel6ffel Salz

80 Milliliter Pflanzendl

1 Packung Kokosmilch

1 x Zwiebel , fein gehackt

2 Zehe Knoblauch

1 Blatt Pandan

1 Zweig Curyyblatter

1. Zum Eindicken: ein Essloffel Langkornreis, ein Essloffel Chiliflocken, drei griine Kardamomkapseln und zwei Gewtirznelken in
einer Pfanne ohne Ol erhitzen und regelmaBig schwenken bis der Reis etwas Farbe annimmt. AnschlieBend mit zwei Essloffel Wasser

in einem Morser oder Mixer zu einer Paste verarbeiten.

2. Fur das Curry: die Entenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den Gewdrzen, bis auf das Salz und die Seqfsamen,
in einer Schussel vermengen. Die Paste zum eindicken gleichmaBig untermischen. Okraschoten in einem Topf mit viel Ol kurz

anfrittieren. Okraschoten sollten nicht geschnitten zubereitet werden, da sie sonst Schleim absondern. Ol anschlieRend abgieRen.
Beete in Wurfel schneiden. Fleisch aus den Mangostanen I6sen und eventuell von Kernen entfernen. Alternativ kdnnen auch ein paar
Litchi verwendet werden. Zwiebel, Knoblauch, Pandanblatt, Curryblatter und Senfsamen in einen groBen Topf mit schwerem Boden
geben und eine ausreichende Menge Ol zum anbraten hinzufiigen. 70 ml sollten gut ausreichen. Solange braten, bis die Senfsamen
anfangen aufzuplatzen. AnschlieRend das Fleisch und das Gemuse grundlich unterriihren, Salz, die Kokosmilch und soviel Wasser
aufgiellen, bis die Masse leicht bedeckt ist.

3. Das Curry aufkochen und bei reduzierter Hitze 20 - 30 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch und die Beete weich sind. Alle
Zutaten kauft man am besten in einem Supermarkt flr asiatische Lebensmittel. Pandan- und Curryblatter findet man oft in der

TiefkUhltruhe. Es lasst sich aber auch darauf verzichten. Die Curryblatter kann man durch ein Lorbeerblatt ersetzen.
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Wildente im Romertopf

2 X kiichenfertige Wildenten
0 x Salz, Pfeffer aus der Mihle
200 Gramm gut gewdlrztes Schweinemett

150 Gramm  durchwachsener, geraucherter Speck , in diinnen Scheiben

1 Tasse Gemuse- oder Huhnerbriihe
1 Bindel Suppengriin

1 x Zwiebel

1 Schuss Rotwein

Die kiichenfertigen Wildenten unter flieRendem Wasser waschen, trockentupfen, innen und auRen mit Salz und Pfeffer kraftig
wurzen.

Die Wildenten mit dem gut gewlirzten Schweinemett fullen und verschliefen. Den gewasserten Romertopf mit Speckscheiben
auslegen, die Enten einsetzen, mit den restlichen Speckscheiben belegen.

Die Hihnerbriihe, das geputzte und klein geschnittene Suppengriin und die geschalte, fein gehackte Zwiebel dazu geben, den
Romertopf verschlieRen, den Ofen auf 200-220 °C aufheizen und die Enten etwa 90-120 Minuten garen.

In den letzten 15 Minuten den Deckel vom Rémertopf abnehmen und die Enten braunen.

Nach Ende der Garzeit die Enten herausnehmen, die Sauce mit einem SchuRR Rotwein verfeinern, abschmecken, die Enten
anrichten, mit der Sauce lUberziehen, ausgarnieren und sofort servieren.
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Wildente mit exotischen Friichten

2 X Wildenten
Salz, Pfeffer aus der Muhle
3 Essloffel  Pflanzenfett
0.25 Liter WeiBwein
4 Centiliter Weinbrand
2 Essloffel Butter oder Margarine

2 X Frihlingszwiebeln , bei Bedarf 3
T x Papaya
T x Mango

4 Essloffel  frische Preisel- oder Moosbeeren
2 X Knoblauchzehen

0.25 Liter = gebundene Wildsauce

3 Essloffel  Weinessig

1 Prise Ingwer

1 Essloffel  Honig

8 x Kap-Stachelbeeren

Die Wildenten unter flieBendem Wasser abwaschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Das Fett in einem Schmortopf erhitzen und die Enten darin rundherum Farbe nehmen lassen. Mit WeiBwein und dem
Weinbrand abléschen und das Ganze im auf 180 bis 200 Grad Celsius vorgeheizten Backofen circa 70 bis 80 Minuten
schmoren.

Die Butter oder Margarine in einer Pfanne erhitzen und die in feine Streifen geschnittenen Zwiebeln darin glasig schwitzen.

Die Papaya halbieren, acht dinne Scheiben abschneiden und fur die Dekoration bereitlegen.

Das Fruchtfleisch herausschaben und mit den restlichen geputzten Friichten feinhacken. Mit den gehackten Knoblauchzehen zu den
Zwiebeln geben und kurz mitschwitzen.

Die Bratensauce angieBen, mit Essig und Ingwer aromatisieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenhalften mit etwas Honig
bestreichen, unter dem Grill goldgelb résten, anrichten, mit der Sauce Uberziehen, mit den Stachelbeeren und den zurtickgelegten
Frichten ausgarnieren und servieren.
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Wildenten-Galantine auf Schwarzbrot

1 x Stockente , kiichenfertig
100 Gramm Pfifferlinge

1 Becher Cranberries , getrocknet
1 Bindel Petersilie

1 Zehe Knoblauch

1 Packung Schwarzbrot

1 Bindel Suppengemuse

1 x Salz, Pfeffer

1. Wildente ausbeinen: Ricken ldngs einschneiden, Fleisch von der Karkasse 16sen (nah am Knochen schneiden). Keulen und
Fligel abtrennen, Knochen mit scharfem Messer auslésen. Oder kichenfertig beim regionalen Jager bestellen

2. Karkasse und Knochen mitsamt Wurzelgemuse in einem groRen Topf mit kaltem Wasser erhitzen. Haut ausbreiten, zum
Rechteck schneiden. Brustfleisch abtrennen, Abschnitte sammeln, wolfen (Scheibe: 3 mm). Pfifferlinge, Cranberrys, Knoblauch und

Petersilie fein hacken, unter die Wildenten-Farce heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Ein Baumwoll-Kiichentuch mit Speisedl benetzen, flach auslegen. Haut darauf ausbreiten, salzen und pfeffern. Farce darauf
verteilen, im Kiichentuch straff aufrollen und dhnlich einem Rollbraten binden. Enden straff zuknoten. Rolle in den heiBen Fond

geben (80 Grad Celsius, nicht kochen), 40 Minuten pochieren.

4. Rolle herausnehmen, mindestens eine Stunde im Baumwolltuch auskihlen lassen. Tuch entfernen, die Galantine in Scheiben
schneiden. Kalt oder warm - in der Pfanne angeréstet — auf Schwarzbrotscheiben servieren.

5. Aus der Briihe anschlieRend eine kraftige Wildsuppe mit Gemuse- und Fleischeinlage zubereiten.
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Winterlicher Salat mit warmer Entenbrust

w DN NN D
X X X X X

3 Essloffel

3 x

1 x

60 Gramm
Essloffel
Loffelspitze
Loffelspitze
Loffelspitze
Essloffel
Essloffel

X

Wildentenbriste , ca. 300 Gramm
Thymian , Zweige

Rosmarin , Zweige
Wacholderbeeren

Orangen

Olivenadl

Rote Beete Knollen , geschalt und gekocht
Radicchio

Walnusskerne

Honig

Ingwerpulver

Nelkenpulver

Muskat

Balsamico

Walnussol

Salz, Pfeffer

Wildentenbriiste waschen, trocken tupfen und in eine flache Schale legen. Thymianblatter und Rosmarinnadeln abzupfen und fein
hacken, Wacholderbeeren im Mérser zerdriicken. Die Schale von einer Orange abreiben und die Orange auspressen. Zu den Krautern
geben und 2 EL Olivendl hinzugeben. Die Entenbrust damit bestreichen und fir ca. 12 Stunden im Kuhlschrank zugedeckt marinieren.

Rote Beete in Stiicke schneiden, Radicchio putzen und klein schneiden. Restlichen Orangen inkl. der weiBen Haut schalen und die

Filets zwischen den Trennhduten auslésen. Walnlisse mit dem Honig in einer Pfanne karamellisieren lassen. Gewdrze hinzufiigen und

anschlieRend herausnehmen. Fiir die SoBe den Balsamico-Essig mit dem Walnussél verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Entenbriste aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. 1 EL ol
hei werden lassen und die Entenbriste kurz anbraten. Die Pfanne mit den Entenbristen fiir ca. 5 Minuten in den Ofen schieben.

Haut entfernen und in diinne Scheiben schneiden.

Radicchio, Rote Bete, Orangenfilets und karamellisierte Walniisse mischen und auf einem Teller anrichten. Warme

Wildentenbrust darauf anrichten.
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asiatische Ente Rnusprig

1 Ente (kiichenfertig) Fiirs WOK-Gemiise:
0,5 Liter Wasser
1 EL Kokosol
Fiir die Marinade: zum Anbraten
1 EL Honig
2 EL Sa}z . 4 Karotten
2 EL Olivenol 1 Stange Lauch
3 EL Austernsofse 1 Zucchini

3 Zehen Knoblauch
2 TL Funf-Gewtrze-Pulver
1/2 Schote Chili

1 Prise Salz

Vermische in einem Morser die Zutaten fiir die Marinade und zerstof3e sie moglichst klein.

Wasche die Ente innen und aufien grindlich ab und tupfe sie trocken. Gib mit einem Pinsel
innen und aufden reichlich Marinade zu. Lass die Marinade mindestens eine halbe Stunde
einwirken. Im Idealfall langer, sogar uiber Nacht. Heize deinen Backofen auf 140 Grad Ober/
Unterhitze vor.

Stich mit einem Rouladenspief einige Locher in die Haut der Ente, damit spéter das Fett
besser abtropfen kann.

Lege die Ente mit der Riickenseite nach oben auf das Ofengitter. Stelle einen Brater mit dem
Wasser geflillt als Fett-Auffangschale darunter. Pinsel, falls die Haut zu trocken wird diese ab
und an mit dem Fett aus der Auffangschale ein und drehe die Ente nach der Hélfte der
Garzeit auf die Brustseite.

Offne den Ofen nicht zu oft, um den Garvorgang nicht zu unterbrechen. In der Zwischenzeit
kannst Du das Gemiuse vorbereiten.

Wasche das Gemiise grindlich und schéle die Karotten. Schneide Zucchini in Wiirfel, den
Lauch in Ringe und die Karotten in feine Stifte.

Gib den Honig tiber die Karotten und rithre grindlich durch.

Erhitze eine Pfanne oder einen Wok mit Kokosol. Dieses hat einen Rauchpunkt von 200 Grad
und ist somit perfekt zum scharfen Anbraten.

Fille zunéchst die Karotten in die Pfanne und brate diese scharf an. Gib dann Zucchini und
Lauch hinzu und brate bei grofder Hitze unter stindigem Rihren weiter. Ziel: Das Gemuse
soll aufden gut angebraten sein und innen noch richtig schon knackig.
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Bayrische Bauernente (nach Alfons Schubeck)

Wasche die Ente innen und aufden grindlich ab. Schéle
eine Zwiebel, lege das Lorbeerblatt dariiber und spicke es
mit den Gewlrznelken fest. Erhitze 6 Liter Wasser in
einem grofen Topf, oder einer reine bis zum Kochen.
Reduziere die Hitze und gib die Ente, die gespickte Zwiebel
sowie 1 EL Salz hinzu. Lass die Ente nun 2 Stunden knapp
unterhalb der Siedegrenze garen.

Erhitze das Ol in einer Pfanne und diinste das gewiirfelte
Gemuiise darin an. Gib den Puderzucker bei und lass ihn
etwas karamellisieren. Fiige dann das Tomatenmark hinzu,
roste es an und losche alles mit dem Rotwein ab. Der
Begriff "Kochwein" ist tibrigens tiberholt. Verwende den
Wein, den ihr auch spéater dazu trinken wollt.

Schiitte nun noch 1/2 Liter der Entenbriithe hinzu und lass
deine Sofde bei kleiner Flammme 40 Minuten ziehen. Ob du
das Fett der Entenbrithe mit verwendest, oder lieber
abschopfst bleibt dir tiberlassen.

Nun kommen zerdriickte Pimentkorner, Zimt, Ingwer,
Knoblauch, Majoran und die Bio-Orangenschale fiir 5
zusatzliche Minuten zur Sof3e.

Giefde die Sofse durch ein Sieb in einen Topf. Koche sie auf
ruhre etwas in Wasser vermengte Speisestarke unter und
lass die Sofse 2 Minuten kocheln. Nun kommt noch Butter
und 1 EL Entenfett hinzu. Abschmecken tust du mit Salz
und Pfeffer.

Tranchiere die Ente mit einer Gefliigelschere. Richte Sie mit
Kartoffelknddeln und Apfelblaukraut an und gib deine
feine Sof3e dartuber.

Guten Appetit!

Fiir die Ente:
2,5 kg Ente (kiichenfertig)

ohne Innereien
1 Zwiebel(n)
1 Lorbeerblatt

2 Nelken

etwas Salz

zur Fullung: 1 Packung Maronen
zur Fullung: 1 Apfel

Fiir die SoRe:

1 Bund Suppengriin

2 Zwiebel(n)

1 EL Ol

2 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

1/4 L. Rotwein

3 zerdruckte Pimentkorner
1 Stange zersplitterter Zimt
2 Scheiben Ingwer

1 Zehe (in Scheiben) Knoblauch
1/2 TL Majoran

Streifen Schale eine Orange
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Entenbrust

4 Entenbruste (je 200 bis 250 g)
einige Zweige Rosmarin

einige Zweige Thymian

Rapsol

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Rosmarin und Thymian waschen, Blatter abzupfen und fein hacken.

Die Haut der Entenbriste rautenférmig einschneiden, Salz, Pfeffer und Krauter in die Einschnitte reiben.

Entenbriste mit der Hautseite nach unten in eine flache Schale legen und mit etwas Rapsél bestreichen.

Das eingedlte Fleisch mit Salz, Pfeffer und Krautern bestreuen.

Das vorbereitete Fleisch in der Schale 2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Grill mit einem direkten und einem indirekten Bereich vorbereiten. Eine Alu-Auffangschale im indirekten Bereich platzieren.
Den direkten Bereich auf hohe Hitze einstellen.

Entenbriste aus der Schale nehmen und mit der Hautseite nach unten im direkten Bereich 1 bis 2 Minuten scharf angrillen.
Danach das Fleisch 10 bis 15 Minuten bei 150 °C indirekter Hitze weitergaren.

Wenn die Kerntemperatur bei 57 bis 58 °C liegt, noch einmal beide Seiten kurz bei hoher Hitze knusprig grillen. Die Entenbruste sind gar,
wenn sie eine Kerntemperatur von 60 bis 62 °C haben.

536



Entenbrust mit Moosbeerensauce 4 x Wildentenbrustfilets

0 x Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Teel6ffel Krauter der Provence

0 x einige Pfefferkérner

0 x einige Wacholderbeeren

2 Essloffel Butterschmalz

4 Centiliter Weinbrand

2 Essloffel Butter oder Margarine

1 Essloffel Zucker

100 Gramm Moosbeeren oder Preiselbeeren
1 Tasse Rotwein

0.375 Liter gebundene Wildsauce

4 Essloffel Creme Fraiche
0 x einige Tropfen Obstessig

2 Teeloffel Preiselbeermark

Die kiichenfertigen Entenbrustfilets unter flieBendem Wasser waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Krauter der Provence mit den zerriebenen Pfefferkéornern und den Wacholderbeeren vermischen und die Filets damit
einreiben.

Etwas Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin je nach Geschmack medium oder durch braten.

Die Filets mit Weinbrand flambieren, aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und warm stellen.

Die Butter oder Margarine ins verbliebene Bratfett geben und den Zucker darin leicht karamelisieren lassen. Die Moos- oder
Preiselbeeren dazugeben und kurz mitgaren.

Das Ganze mit Rotwein abléschen, den Karamel loskochen und mit der Wildsauce aufftllen.

Die Creme fraiche unterriihren, die Sauce kurz einreduzieren lassen, mit dem Essig und dem Preiselbeermark abrunden.

Die Sauce nochmals abschmecken, mit den Filets anrichten, ausgarnieren und servieren.
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Entenbrust unter der NufSkruste

1. Die Butter schaumig riihren und
mit den Walnuissen, Pankomehl, Ei und

Currypulver vermischen und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2. Die Fetthaut von der Entenbrust

4 Stiick Entenbriste (200 g)
75 g Butter, Raumtemperatur
1 Stlck Ei

40 g Pankomehl oder
Semmelbrosel

40 g Walnusse, klein gehackt
und und angerostet

1 TL Currypulver

etwas Salz und Pfeffer

entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Grill fir direkte und indirekte Hitze (200°

C) vorheizen. Die Entenbriiste von beide Seiten etwa 2 Minuten angrillen und sie danach

indirekt mit der Hautseite nach oben platzieren.

Die Kruste darauf streichen und ca. 12 Minuten grillen, bis eine Kerntemperatur von 60°

erreicht ist.
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Enten-Saté-SpieBchen

. Fir die Enten-Saté-SpieBchen zuerst die Wiirzpaste zubereiten. Dazu den
Knoblauch grob teilen, die Zwiebeln in Spalten schneiden, die Chilischoten
halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Ingwer in Streifen schneiden. Nun
die Chilischoten mit Zwiebeln, Knoblauch, Laospulver, Ingwer, Kurkuma,
Koriander, Pfeffer, Cashewniissen, Garnelenpaste, Muskatnuss sowie
Gewdrznelken in einem Morser fein zerstoBen (oder im Mixer plrieren).

. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Paste darin 5-7 Minuten unter
standigem Rihren andiinsten, bis sie ihr volles Aroma entfaltet hat. Vom Herd
nehmen und Uberkihlen lassen. Inzwischen das Entenfleisch mit einem scharfen
Messer sehr fein schneiden oder mit dem Wiegemesser fein hacken. Die
Kaffirblatter sehr fein schneiden, die Chilischoten halbieren, entkernen und
ebenfalls fein schneiden.

. Getrocknete Kokosflocken mit etwas Wasser befeuchten und durchkneten. Nun
das Entenfleisch mit der Wiirzpaste sowie Chili, Kaffirblattern, Kokosflocken,
Zucker, Salz sowie frisch geschrotetem Pfeffer gut vermengen. Von der Masse
jeweils etwas abstechen, zu einem kleinen Laibchen formen und dieses rund um
das Zitronengras- oder Saté-Stabchen pressen. So lange fortfahren, bis alles
verbraucht ist.

. Enten-Saté-SpieBchen auf dem Griller unter

mehrmaligem Wenden grillen.

800 g Entenfleisch (Brust
und/oder Keule)

4 1/2 Stk. Kaffirblatter
(ersatzweise etwas Limettensaft)
4 Stk. Rote Chilischote

2 Tasse(n) Frisch geraspelte
Kokosnuss (oder getrocknete
Kokosflocken)

2 EL Palm- oder brauner Zucker
Salz

Frisch geschroteter Pfeffer
Zitronengras-Stangen oder Saté-
SpieBe

Fir die Wiirzpaste:

2 1/2 Stk. Rote Chilischote

4 Stk. Zwiebeln

6 Stk. Knoblauchzehen

1 TL Laospulver (oder 1 kl. Stick
Galangawurzel)

1 Stk. (4 cm) Ingwer

2 TL Kurkumapulver

2 TL Koriander

1/2 TL Schwarze Pfefferkdrner

1 EL Ungesalzene Cashew-
Niisse

1 TL Getrocknete Garnelenpaste
1 Prise Muskatnuss
Gewidrznelken

2ELOI
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Gefilllte Ente mit Beilagen

1 Barbarieente

ca. 8 alte Brotchen

250 — 350 ml Milch

1 rote Zwiebel

8 Streifen Bacon

1 Bund frische Petersilie
3 Eier

1 halbe Sellerieknolle

1 weilde Zwiebel

2 Lorbeerblatter

2 — 3 EL Tomatenmark
200 — 400 ml Rotwein
600 — 800 ml Gemdisebriihe
Salz und Pfeffer

Zuerst wird der Semmelknddelteig vorbereitet. Dafiir einfach die rote Zwiebel fein hacken und den Bacon in feine Stiickchen schneiden. Beides in
einer Gusseisenpfanne anrésten, der Bacon darf ruhig schon kross werden. Beides in eine gro3e Schale geben und in der Pfanne ca. 250 — 350 ml
Milch erhitzen, bis diese aufkocht. Die heil’e Milch mit in das Gefall geben.

Nun ca. 8 alte Semmeln in kleine Stiicken schneiden und mit in das Gefal geben. Mit der Hand alles gut miteinander vermengen, dazu noch 2 — 3
Eier geben und 1 Bund frisch gehackte Petersilie. Gut durchkneten. Die Konsistenz sollte einem leicht festen, geschmeidigen Teig ahneln. Wichtig
ist, dass er nicht zu flissig ist. Falls dem so ist, gibst du noch etwas Brétchen dazu.

Dazu noch etwas Salz und Pfeffer mit an den Teig, fertig. Bei der Ente schneidest du tiberschiissiges Fett am Hals bzw. am After weg und wirzt sie
von auRen nur mit Salz und Pfeffer. Den gesamten Semmelknddelteig stopfst du nun mit etwas Druck in den Ente. Wichtig ist, dass keine
Lufteinschlisse mehr im Bauchraum vorhanden sind, also ordentlich stopfen.

AnschlieRend spiefdt du die Ente auf den Drehspiel3. Im Grill auf direkter Hitze stellst du einen der GroRRe der Ente angepassten Brater bereit und
bratst darin grob geschnittenen Sellerie sowie eine geviertele Zwiebel mit Schale an. AnschlieBend noch etwas Tomatenmark mit dazu, kurz
anschwitzen, verriihren und alles mit einem guten Schuss Rotwein abléschen. Diesen einreduzieren lassen und das GefaR mit ca. 600 — 800 ml
Gemdusebriihe auffillen. Dazu noch 2 Lorbeerblatter und den Entenhals mit in den Sud geben. Den Bréater in den indirekten Bereich bzw. unter die
Ente stellen, Letztere entsprechend am Drehspiel? in der Rotisserie auffhangen, den Motor starten und den Deckel des Girills schlieRen.

Du benétigst ca. 180 °C indirekte Hitze. Nutzt du einen Gasgrill mit Heckbrenner, solltest du diesen ca. auf 3/4 starke Flamme stellen. Ab jetzt heif3t
es etwa 1 1/2 Stunden warten. Hat die Ente eine Kerntemperatur (gemessen an der Keule) von ca. 80 — 85 °C erreicht, ist sie fertig. Messen kannst
du die Temperatur am einfachsten mit einem geeigneten Stichthermometer. Der Semmelknddelteig ist dann auch perfekt. Die Sauce kannst du
anschlieBen durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf passieren und nochmals ca. 5 Minuten kécheln lassen. Eventuell musst du wahrend der
Garzeit der Ente nochmal etwas Briihe oder Rotwein dazugeben. Magst du die Sauce etwas dicker, kannst du sie mit Starke noch etwas eindicken.
Bei uns war die Sauce perfekt, fehlt dir noch Salz oder Pfeffer, kannst du sie nach Belieben wiirzen.

Die Ente kannst du nun vom Drehspief nehmen und halbieren. Die Semmelknddelfillung kannst du nun einfach herausnehmen und in Knédelform
kneten. Guten Appetit!
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Gegrillte Entenbrust mit roter Currysofle

Zutaten

2 Entenbruste

2 Dosen Kokosmilch

1 Dose Lychees (ca. 200 g)

1 Dose Ananas (leicht gezuckert), ca 100g, oder 1/4 frische Ananas
2 TL rote Currypaste (thailandisch)

je 1/2 rote und griine Paprika

1 Handvoll asiatische Mischpilze, getrocknet
2 EL Zucker

1/2 EL Salz

3 EL FischsoBe

Chilie nach Geschmack

2 EL dunkle SojasBe

1-3 Zitronenblatt

Zubereitung

Pilze in heiBem Wasser einweichen (mindestens 30 Minuten). Kokosmilch in einen Wok oder eine
groBBe Kasserole geben und bei mittlerer Hitze leicht zum kdcheln bringen. Nie zu heil3 werden
lassen, weil sich sonst das Fett oben absetzt. Die Currypaste, Zitronenblatt, Salz, Zucker und
FischsoBe dazugeben und ein bisschen kdécheln lassen, dann die Pilze dazugeben.

Inzwischen Backofen (am besten auf Grillstufe, wenn vorhanden) vorheizen auf caa. 170 Grad.
Entenbriiste waschen, die Fettseite in ca 1 cm Abstand quer einschneiden, mit Salzwasser
bestreichen und mit der Hautseite nach oben flir 5 Minuten grillen. Umdrehen und nochmal 5
Minuten grillen. Wieder auf die Hautseite drehen, mit der SojasoBe einpinseln und je nach GroBe
der Entenbrust noch 7 bis 15 Minuten weitergrillen.

In der Zwischenzeit Lychees und kleingeschnittene Ananas in die SoBe geben. ca. 5 Minuten vor
dem Servieren die in Streifen geschnittenen Paprikas in die SoBe geben, damit die gar ziehen
kdnnen. Je nach Toleranz mit Chilie nachwirzen ...

Entenbrust nach dem grillen noch einige Minuten ruhen lassen und dann in mundliche Streifen
schneiden. Mit der SoBe und gedampftem Duftreis servieren.
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Gegrillte Stockentenbrust auf knackigem Gemiise

6 X ausgeldste Stockentenbriste , 3 Stockenten
1T x Stangenbaguette

1 x Orange

1 x Ingwer , frisch

1 Packung Zuckerschoten

1 x rote Paprika, oder 5 kleine Snack-Paprika
1 Schluck Olivendl

1 Essloffel Honig

1 Teeloffel Chiliflocken

2 Zweig Thymian

2

Zweig Rosmarin

1 x Knoblauchzehe
1 x Rote Zwiebel
1 x Salz und Pfeffer

1. Die Marinade: Orangenabrieb mit einem Schuss Olivendl und dem Saft einer Orange vermischen. Thymian- und
Rosmarinblatter zupfen und zerkleinern, eine daumengroRe Ingwerknolle schalen und reiben, Knoblauchzehe zerquetschen
und gemeinsam mit den Chiliflocken und dem Honig zum Ol-Saft-Gemisch geben. Nun mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Stockentenbriste waschen, trocken tupfen und fur zirka zwei Stunden im Kiahlschrank marinieren. Anschliefend aus der
Marinade nehmen und die Rickstande mit einem Messer abkratzen.

3. Fur die Beilage Zuckerschoten und Paprika waschen. Die Paprika in Streifen, Zwiebel in Ringe schneiden. Mit etwas Ol in
eine feuerfeste Pfannen geben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

4. Nun bei direkter Hitze die Stockentenbriste fur zirka sechs Minuten pro Seite grillen.

5. Anrichten: das Stangenbaguette aufschneiden. Gemiise und Ol iiber das Baguette geben, die Entenbrust aufschneiden und
darauf platzieren. Erneut mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen. Fertig ist das knusprige Baguette mit knackigen Gemuse und
zarter Stockentenbrust.

542


https://www.wild-auf-wild.de/
https://www.wild-auf-wild.de/rezepte
https://www.wild-auf-wild.de/sites/default/files/styles/xl/public/DSC_5813bearb.jpg?itok=Ib71iEa1

Gegrillte StockentenspieBe mit fruchtig-scharfem Dip

6 X Stockentenbriste
1 x Bio-Orange

1 Schuss Olivenol

1 x SojasofRe
1 Bindel Thymian und Rosmarin
T x Ingwer

1 Teel6ffel Chiliflocken

—_—

Essloffel Honig

1 Zehe Knoblauch

1. Die Stockentenbriiste waschen, trocken tupfen, langs halbieren und fiir 20 Minuten in SojasoRBe marinieren. Bei direkter
Hitze fur zirka drei Minuten je Seite grillen. AnschlieBend bei indirekter Hitze nochmal funf bis sieben Minuten ziehen lassen.

2. Der Dipp: Orangenabrieb mit einem Schuss Olivendl und dem Saft einer Orange vermischen. Thymian- und Rosmarinblatter
zupfen und zerkleinern, eine daumengroBe Ingwerknolle schalen und reiben, Knoblauchzehe zerquetschen und gemeinsam mit
den Chiliflocken und dem Honig zum Ol-Saft-Gemisch geben. Nun mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. SpielRe und Dipp auf einem Brettchen anrichten, das Fleisch mit Orangenabrieb garnieren.
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Peking Ente

1 Label Rouge Freiland-Ente

1/2 TL Nelken (gemahlen)

1/2 TL Macis

1/2 TL Ingwer (gemahlen)

1/2 TL 9 Pfeffer Symphonie (gemahlen)

1/2 TL Zimt (gemahlen)
Fir den “Enten-Lack”:

6 EL  Maltose (chinesischer Malzzucker)
3 EL  Shao Xing Kochwein
2 EL  Wasser

1. Auch wenn wir uns die grol3te Mihe bei der Zubereitung geben, wird es schon alleine wegen dem
Ausgangsprodukt eigentlich keine wirklich originale Peking Ente. Daher mussten wir sie eigentlich eher “Ente nach
Peking Art” nennen. Die Chinesen legen bei der Peking Ente besonderen Wert auf die Haut und der Aufwand, der
betrieben wird, funktioniert bei unseren handelstblichen Enten nicht einfach ohne weiteres. Die
Originalzubereitung fangt schon bei der Schlachtung an. Die Ente wird zwar gerupft, aber nicht ausgenommen.
AuBerdem werden Kopf und FlfRe vorerst drangelassen. Durch einen Schnitt am Hals wird ein Strohhalm
eingefuhrt und die Ente wird wie ein Luftballon aufgeblasen. Sinn und Zweck ist es, die Haut vom Fleisch zu
trennen. AnschlieBend wird die Ente durch einen kleinen Schnitt unterhalb der Fligel ausgenommen. Da dieser
Schritt hier meist schon komplett geschehen ist und hiesige kiichenfertige Enten weder einen langen Hals, noch
eine Luftréhre haben, missen wir uns hier anderweitig behelfen. Daher haben wir uns folgendem Trick bedient:
Zuerst wird die Haut mit Hilfe unserer Finger vom Entenfleisch “getrennt”. Dabei fahrt man mit ein bis zwei
Fingern Gberall unter die Haut soweit es geht und trennt die Haut vom Fleisch. Allerdings ist dabei duRerste
Vorsicht geboten, damit die Haut nicht einreil3t. Wichtig ist, dass die Ente eine besonders trockene Haut bei der
Zubereitung hat und die Poren geschlossen sind. Daher wird die Ente aufgehangt und 4-5 Mal mit kochendem
Wasser Ubergossen, damit sich die Poren der Haut schlieBen. Dadurch wird die Ente beim Trocknungsprozess
nicht so 6lig. Nun muss die Ente jetzt ca. 5 Stunden an einem kihlen, luftigen Ort trocknen. Wer diese Zeit nicht
hat, kann auch mit einem Fohn nachhelfen. Allerdings vorsichtig und nicht unbedingt die warmste Stufe nehmen,
da die Ente sonst anfangt zu “schwitzen”, da das Fett austritt. Dies soll unbedingt vermieden werden, da die Haut
der Ente komplett trocken sein muss.

2. Jetzt wird in einer Schissel die Maltose, der Kochwein und das Wasser vermischt und damit wird die Ente
wahrend der Trocknungsphase alle 30 Minuten hauchdinn eingepinselt. Nach ca. funf Stunden sollte die Haut
der Ente trocken und der “Lack” aufgebraucht sein. Wer nicht ganz so geduldig ist, kann diesen Vorgang auch
etwas beschleunigen.

3. Jetzt geht es am Grill weiter. Dieser wird auf 180-190°C indirekte Hitze eingeregelt. Wir haben daflr eine
Edelstahl-Tropfschale mit Wasser untergestellt, da die Ente einiges an Fett aus der Haut verlieren wird.
Wahrenddessen werden die GewUlrze im Inneren der Ente groRzlgig verteilt, so dass Uberall etwas Gewlirz
hinkommt. Zur Kontrolle der Grill- und Kerntemperatur haben wir das MEATER+ Grillthermometer benutzt. Nun
wird die Ente bis zu einer Kerntemperatur von ca. 80°C gegrillt. Bei einer Grilltemperatur von 180-190°C dauert
das je nach Grol3e der Ente ca. 75 - 90 Minuten. Die Ente sollte am Ende einen schdnen Glanz haben und
mahagonifarben sein.

4. Wenn die Pekingente gar ist, wird die Haut vorsichtig abgetrennt, in Streifen geschnitten und typischerweise mit
etwas Gemuse in einer Art chinesischem Pfannkuchen gereicht. Wir haben die eingedeutschte Variante
genommen und die Ente mit Reis und Gemuse angerichtet. Die Haut der Peking Ente ist wunderbar knusprig, sehr
aromatisch und nicht zu vergleichen mit einer frittierten Ente sif3sauer beim Chinesen um die Ecke. Das Fleisch
der Ente ist zart, saftig und wunderbar aromatisch durch die Gewurze im Inneren. Zugegeben, der Aufwand eine
Peking Ente zuzubereiten ist recht hoch, aber es lohnt sich definitiv dieses Gericht einmal auszuprobieren!
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Weihnachts-Ente vom Grill

1 Ente
1 Bund  Suppenrin
150 g Trockenobst (Birne, Aprikos, Pflaume)

2 Feigen
3 Datteln
2 Apfel

400 ml  Entenfond

180 ml Weildwein

1TL Salz

1/2 TL 9 Pfeffer Symphonie
1/2 Bund Beifuld (getrocknet)

1. Das Trockenobst wie die Birnen, die Aprikosen und die Pflaumen legt man zuerst am Abend vorher in
lauwarmes Wasser ein bis die Friichte bedeckt sind. Die Feigen und die Datteln brauchen nicht
gewassert werden, damit die Fullung spater ein wenig Textur bekommt. Jetzt ist wieder
Schnibbelarbeit angesagt. Die gewasserten Frichte, sowie die Datteln und die Feigen werden grob
halbiert bzw. geviertelt. Das Wasser, in dem das Trockenobst lag, bitte nicht wegkippen, denn es wird
spater noch gebraucht! Die Apfel werden geschilt, vom Kerngehiuse befreit und ebenfalls grob in
Stlcke geschnitten. Das Gemuse putzt man und schneidet es ebenfalls in grobe Scheiben bzw. die
Sellerieknolle in Wirfel. In eine Schissel gibt man nun das geschnittene Gemiise, in eine andere
Schissel das Obst. Nun zieht man vom Beiful3 die Bliten runter und gibt diese mit in die Schussel.
Jetzt gibt man noch eine kleine Prise Pfeffer hinzu und vermischt alles gut mit den Handen. Die Ente
wird nun gesaubert und auf eventuelle Federkiele Uberpruft. Diese werden - sofern vorhanden -
naturlich entfernt. In der Zwischenzeit wird der Grill fur indirektes Grillen vorbereitet. Das bedeutet,
die Kohlekdrbe befinden sich aulien und unter dem Drehspiel3 ist eine Tropfschale aus Edelstahl, die
gleichzeitig als Fettauffangschale und auch als “SoRRenschale” dient. Die Temperatur sollte um die 165°
C-180°C betragen. Dazu benétigt man in etwa einen guten halb-vollen Anztindkamin mit Kokoko Eggs
von McBrikett. Jetzt salzt man die Ente von innen und gibt die komplette Obst-Fullung hinein. Die
beiden Enden verschlieBt man nun mit einem Zahnstocher - besser noch mit einer Rouladen-Nadel -
spiel3t die Ente auf den Drehspield und fixiert diese mit den Spiel3gabeln. Jetzt salzt man die Ente von
aulRen noch recht gut bevor die Ente auf den Grill kommt.

2. Ist der Grill eingeregelt, gibt man nun den Wein, den Fond, das Wasser in dem die Trockenfriichte
lagen, sowie das kleinegeschnittene Gemuse in die Edelstahl-Schale. Den Spield mit der Weihnachts-
Ente hangt man nun in die Rotisserie ein, schliel3st den Deckel und wartet ca. 30 Minuten. Denn nun ist
es an der Zeit, die Haut mit einer Fleischgabel oder ahnlichen einzustechen, damit das Fett ablaufen
kann und sich nicht unter der Haut sammelt. Selbst nach so kurzer Zeit auf dem Grill liegt schon ein
wunderbarer Duft in der Luft. Nun braucht man sich eine gute Stunde erstmal gar nicht um die
Weihnachts-Ente kimmern. Die gesamte Garzeit der Weihnachts-Ente betragt rund 2 - 2,5 Stunden, je
nach GroRe der Ente und Temperatur im Grill. Diese Zeit kann man nutzen, um die gewlnschten
Beilagen zuzubereiten. Nach einer guten Stunde bespriht man die Ente mit Salzwasser (einfach etwas
Salz in Wasser aufldsen), damit die Haut schén knusprig wird. Um die Kerntemperatur der Ente und
die Grill-Temperatur zu Uberprifen, empfiehlt es sich, ein Thermometer (hier GrillEye) zu verwenden
und die Ente damit zu verkabeln.

3. Jetzt wird’'s nochmal kurz hektisch. 5 Minuten vor Erreichen der Kerntemperatur nimmt man die
Tropfschale aus dem Grill, schiebt die Kohlekdrbe zusammen und knuspert die Haut der Weihnachts-
Ente nochmal richtig schén an. Den Sud in der Tropfschale kippt man in einen Topf, entfettet ihn ggf,
puriert das Ganze mit einem Mixstab und schmeckt die Sauce nach Belieben mit etwas Pfeffer und
Salz ab und halt sie warm. Wer mdchte, kann die Sol3e gerne etwas einreduzieren bzw. mit etwas
Speisestarke binden. Wenn die Ente eine Kerntemperatur um die 83°C - 85°C erreicht hat, kann man
sie vom Spiel3 nehmen, tranchieren und mit gewunschten Beilagen, in diesem Fall klassisch mit
Rotkohl und Knddeln, der Fullung und der leckeren Sol3e servieren.



Wildentenbrust auf Sauerkirschen

8 Wildentenbrustfilets
Salz, Pfeffer

250 Gramm Schattenmorellen

100 Milliliter Portwein

100 Milliliter aufgefangener Kirschsaft

3 Essloffel Balsamicoessig
50 Gramm brauner Zucker
2 Zweig Rosmarin

1 Prise Chili

2 Essloffel eiskalte Butter

Zucker in einen Topf geben und karamellisieren lassen. Portwein, Kirschsaft und Balsamicoessig hinzugeben und aufkochen lassen.
Rosmarinzweige hinzugeben und alles ein wenig einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Wildentenbrust abwaschen und saubern. Die Haut rautenférmig einritzen. Wildentenbriiste mit der Hautseite
nach unten in eine heiRe Pfanne ohne Ol legen und bei sanfter Hitze knusprig anbraten. Fleisch salzen und pfeffern.

Fleischstlicke in der Pfanne drehen, SoBe zum Fleisch geben, Kirschen hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Rosmarinzweige
entfernen, SoBe mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und mit eiskalter Butter binden.
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Wildentenbrust auf Wokgemiise

600 Gramm Wildentenbrust

3 Zehe Knoblauch

4 x Mo6hren

200 Gramm Zuckerschoten

1T x kleine Zucchini

2 X Paprika , rot und gelb
1 Packung  Bambussprossen

4 x Frihlingszwiebeln

1 Essloffel Cayennepfeffer
6 Essloffel  SojasoRe, hell
4 Essloffel  Sesamol

3 Essloffel Cashewkerne

1. Knoblauch schalen und fein hacken. Paprika waschen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Méhren schalen und in
schrage Scheiben schneiden. Frihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Zucchini waschen und der Lange nach

halbieren. In diinne Scheiben schneiden. Zuckerschoten waschen und schrag halbieren. Bambussprossen abgieRen.

2. Von den Wildentenbristen die Haut entfernen und das Fleisch in schmale Streifen schneiden. Mit Salz und Cayennepfeffer
wurzen. Zwei Essloffel Sesamdl in einer Wokpfanne hei werden lassen und die Wildentenbruststreifen von allen Seiten kurz

anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

3. Restliches Ol in die Pfanne geben und Knoblauch anbraten. Paprika und Méhren dazugeben und ein paar Minuten
mitbraten. Gemuse aus der Pfanne nehmen. Jetzt Frihlingszwiebeln, Zuckerschoten und Zucchinis drei Minuten anbraten.

Bambussprossen hinzufiigen und weitere zwei Minuten mitbraten. Paprika und Méhren mit dem restlichen Gemuse in der Pfanne
vermischen. Mit Zucker, Salz und Sojasauce wirzen. Die Wildentenbruststreifen zum Gemuse geben und untermischen. Mit
Cashewkernen garnieren.
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Wildentenpasta mit Haselniissen

2 x Stockentenbriiste
250 Gramm Spaghetti

200 Milliliter Sahne

50 Gramm Haselnlsse

1 x Zwiebel

1 Blndel Lauchzwiebeln
1 Zehe Knoblauch

200 Milliliter WeiBwein

1 x Salz und Pfeffer
4 x Kirschtomaten
3 Zweig Thymian

1. Stockentenbrust von der Haut befreien und in feine Streifen schneiden. In Olivendl scharf anbraten, salzen, pfeffern und
anschlieRend beiseitestellen.

2. Zwiebeln, Lauch, Tomaten und Knoblauch klein schneiden und in Butter anbraten. Grob gehackte Haselniisse hinzugeben.
Nun mit WeiBwein abléschen und einrezudieren lassen.

3. Fleisch wieder in die Pfanne geben und mit Sahne aufgieRBen. Zirka funf Minuten kécheln lassen bis die SoRe etwas andickt.
Thymianblatter vom Zweig zupfen und in SoBe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln wie gewohn kochen.

047


https://www.wild-auf-wild.de/
https://www.wild-auf-wild.de/rezepte
https://www.wild-auf-wild.de/sites/default/files/styles/xl/public/DSC_6392bearb.jpg?itok=WtRWF-LF

Heilligeraucherte Entenbrust

4 Entenbrustfilets
Wildgewiirzmischung

1 Essloffel brauner Zucker

28g Nitritpokelsalz pro kg Fleisch
4 Essloffel Ahornsirup

Ihr bereitet die heilgerducherte Entenbrust vor in dem Ihr sie abwascht und pariert. Dann mischt ihr das Wildgewlirz,
das Nitritpokelsalz und ggf. den Zucker zusammen. Dann reibt Thr die Entenbrustfilets mit der Gewiirzmischung ein und
fest in Frischhaltefolie wickeln. Das Fleisch lasst Ihr jetzt fiir ca. 6 Tage im Kiihlschrank durchziehen. Wahrend der Zeit
wendet Ihr es téglich einmal.

Nach der Pokelzeit holt Thr die Entenbrustfilets aus dem Beutel wascht sie kurz mit kaltem Wasser ab und tupft sie
trocken. Dann gebt Ihr sie auf einen geeigneten Rost und lasst sie fiir ca. 2 Tage im Kiihlschrank offen weiter
durchbrennen, damit sich das Salz gut im Fleisch verteilen kann und die Entenbrust schon abtrocknen kann.

Ca. 12 Stunden bevor Ihr die Filets Rduchern wollt bestreicht Thr sie von beiden Seiten mit Ahornsirup und stellt die
Entenbrustfilets wieder zuriick in den Kiihlschrank.

Dann bereitet Ihr Euren Grill vor und rauchert die Filets bei 100 Grad bis sie eine Kerntemperatur von 75 Grad erreicht
haben. Dafiir heizt Thr den Grill auf 100 Grad auf und legt die Entenbriiste auf die indirekte Hitze auf. Das Réucherholz
gebt Ihr in einen geeigneten Behélter tiber die direkte Hitze. Dann schlieBt Ihr den Deckel des Grills und 6ffnet ihn erst

wieder, wenn die Kerntemperatur erreicht ist.
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Ente a I'Orange

r =t

2 kuchenfertige Enten (a ca. 1 kg; z. B. Barbarie-Enten)

4-5 Bio-Orangen
100 g Zucker
300 ml Entenfond (aus dem Glas)

3-4 EL Orangenlikor (z. B. Grand Marnier;
nach Belieben)

Salz
Pfeffer
1 EL getrockneter 2EL
Beiful? 100 ml Orangenmarmelade 50 g
Rotweinessig kalte Butter

Den Backofen auf 120° vorheizen. Enten innen und aufien kalt abspiilen und trocken tupfen. Innen und auRen salzen
und pfeffern. Orangen heilt waschen und abtrocknen. 1 ungeschélte Orange in Stlicke schneiden und mit dem Beifuf3 in
den Bauchhéhlen der Enten verteilen. HolzspieRe quer tber die Halséffnungen stecken und die Offnungen mit
Kuchengarn tUber Kreuz zubinden. Enten nebeneinander mit der Brustseite nach unten auf ein tiefes Backblech setzen
und ca. 700 ml heiles Wasser dazugieRen. Die Enten in den Ofen (Mitte; Umluft nicht geeignet) schieben und ca. 3 Std.
garen, dabei nach ca. 1 Std. 15 Min. wenden.

Kurz vor Garzeitende flr die Sauce die Schale von 1 Orange mit dem ZestenreiRer diinn abschéalen. 250 ml Wasser in
einem Topf erhitzen, die Schale darin ca. 5 Min. leicht kochen lassen, dann in ein feines Sieb abgieffen und abtropfen
lassen. Alle Gibrigen Orangen halbieren und den Saft auspressen (es sollten ca. 250 ml sein). Den Zucker in einem Topf
bei mittlerer Hitze schmelzen und goldbraun karamellisieren lassen. Vom Herd nehmen. Orangensaft und Essig
vorsichtig dazugielRen (es kann zischen und spritzen), den Topf wieder auf den Herd stellen und den Karamell bei
groRer Hitze unter Riihren flissig loskochen. Den Fond unterriihren und alles bei groRer Hitze in 8-10 Min. auf etwa die
Halfte einkochen lassen, dann die Marmelade unterriihren. Die Sauce mit Orangenlikér nach Wunsch, Salz und Pfeffer
abschmecken und warm halten.

Die Enten aus dem Ofen nehmen, den Backofengrill auf hochster Stufe einstellen. Enten am Brustknochen entlang der
Lénge nach halbieren, die Orangenstiicke dabei entfernen. Die Entenhalften mit der Schnittseite nach unten auf ein
Backblech legen. Mit etwas Sauce einpinseln, in den Ofen schieben (Mitte) und nochmals in 10-15 Min. knusprig braun
grillen, dabei 1- bis 2-mal mit Sauce bepinseln. Die Sauce nochmals erwarmen (nicht kochen), die Orangenschale
unterriihren. Die Enten aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Eventuell ausgetretenen Bratensaft zur Sauce
gieflen und unterriihren. Sauce vom Herd nehmen und die Butter in Stlicken einzeln ziigig mit dem Schneebesen
unterriihren. Sauce zum Servieren in eine Sauciere fillen.



Knusprige Gans mit Rotkraut und Erdédpfelknédeln

1Gans

1Apfel

1Birne

1 Bund Majoran

etwas Salz und Pfeffer

etwas Maizena zum Binden der Sauce

Zutaten fiir das Rotkraut Zutaten fiir die Erdapfelknodel

750 g Rotkraut 750 g mehlige Erdépfel
2 Apfel 40 g Butter (zerlassen)
2 EL Apfelessig 200 g griffiges Mehl
250 ml Rotwein 80 g Grief

250 ml Wasser 4 Eidotter

2 Lorbeerblatter etwas Muskatnuss

6 Pfefferkorner

5 Wacholderbeeren

3 Gewlirznelken

100 g Zwiebel

50 g brauner Zucker

80 g Génseschmalz

etwas Zimt

Rotkraut ohne Strunk in feine Streifen schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Apfel schalen, in nicht zu kleine Wiirfel schneiden
und unters Kraut mischen. Mit Essig, Wein und Wasser iibergiefen. Lorbeerblitter, Pfefferk6rner, Wacholderbeeren und
Gewiirznelken in ein kleines Stofftuch geben und dieses mit einem Kiichengarn zu einem Siackchen binden. Das Gewiirzsiackchen ins
Kraut stecken und die Schiissel mit Folie bedecken. Uber Nacht an einem kiihlen Ort ziehen lassen.

Backrohr auf 150 °C Umluft vorheizen.

Gans innen und aufen mit Salz und Pfeffer einreiben. Apfel und Birne halbieren, gemeinsam mit Majoran in die Gans stopfen. Die
Gans mit Kiichengarn und Zahnstochern verschliefien, in ein tiefes Ofenblech setzen. Zwei fingerhoch Wasser angieflen und die Gans
mit der Brust nach oben zweieinhalb Stunden im Ofen braten. Dabei von Zeit zu Zeit mit dem austretenden Schmalz tibergief8en.

In der Zwischenzeit fiir das Rotkraut Zwiebel in Streifen schneiden, in einem grofien Topf in Zucker und Ganseschmalz anschwitzen.
Rotkraut mit allen Zutaten in den Topf geben und ohne Deckel 20 Minuten lang diinsten. Dann mit Salz und Zimt wiirzen und
weitere zehn bis 15 Minuten weich diinsten.

Fiir die Knodel Erdipfel schilen und in Salzwasser kochen. AbgiefSen und durch eine Erdipfelpresse driicken. Noch heifl mit den
restlichen Zutaten verkneten, mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Aus der Masse zwolf Knodel formen und in Salzwasser unter
dem Siedepunkt ca. sechs bis acht Minuten ziehen lassen.

Fiir die Gans nach zweieinhalb Stunden die Temperatur im Backrohr auf 200 °C erh6hen und noch 30 Minuten lang knusprig braten.
Dabei nicht mehr mit Bratenfett iibergieflen.

Das Bratenfett mit einem tiefen Loffel abschopfen und in ein Einmachglas fiillen. Den Bratensaft mit Maizena leicht binden. Die Gans
mit einer Gefliigelschere zerteilen und mit Rotkraut, Knédeln und Ganslsauce servieren.



Entenbraten von der Rotisserie

1Ente

150 g weiche Butter
150 g BBQ Rub
Schuss Pflanzendl

Salz, Pfeffer

Uberschiissiges Fett und ggf. Federkiele von der Ente entfernen, Ente
waschen und trocken tupfen.

Haut an der Brust und an den Schenkeln vorsichtig mit den Fingern |6sen
und Butter darunter verteilen. Dabei aufpassen, dass die Haut nicht reif3t.

Ente von auBen mit etwas Ol einreiben

BBQ Rub gleichmdBig auf der Haut verteilen und einmassieren.

Ente ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Grill auf 180 °C indirekte Hitze vorheizen.
Ente auf die Rotisserie spieBen und mit den Fleischgabeln mittig

befestigen. Ggf. abstehende Fligel mit Metzgergarn zusammenbinden.

Drehspief3 im Grill befestigen und Ente ca. 2 Stunden grillen, bis die
Kerntemperatur zwischen 80 und 90 °C liegt (je nach gewinschter
Garstufe). Die Garzeit hdngt vom Gewicht der Ente ab.
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Ente vom Drehspief

1 Ente (Hier sind es 1,8 kg gewesen. Perfekt fiir 2 Personen)
2 Ganze Apfel

3 Ganze Zwiebeln

300ml Orangensaft

1 Essloftel Paprikapulver (zum wiirzen der Ente)

1 Salz (zum wiirzen der Ente)

2 Essloffel Butter

150ml Gefliigelfond

Schritt 1

Die Ente waschen und abtrocknen. Als erstes wird jetzt die Bauchhohle gesalzen und mit den Apfeln und Zwiebeln gefiillt.
Mit ein paar Zahnstochern ist der Hintern der Ente ruckzuck verschlossen, Apfel und Zwiebel solle ja drinnen bleiben. Von
aullen wird die Ente nur mit Salz und gerduchertem Paprika eingerieben.

Schritt 2

Vorsichtig den Spiel3 durch die Enten schieben und auf den Grill stecken. In eine Aluschale gebt ihr die restlichen Apfel
und Zwiebelstiicke sowie etwas Orangensaft und 2 Essloffel Butter.

Schritt 3

Jetzt darf die Ente sich 2 Stunden bei 180 -200° auf dem Spief3 drehen! Ich hab ca alle 20 Minuten mit der Fliissigkeit aus
der Aluschale eingepinselt. Dort entsteht eine leckere Mischung aus Entenfett, Butter und dem Orangensaft.

Schritt 4

Den Backburner habe ich nur ganz zum Schluf} eingeschaltet damit die Haut noch etwas knuspriger wird. Der Vogel reicht
einfach groBartig! Nehmt ihn vorsichtig vom Spiel um ihn dann zu tranchieren.

Schritt 5

Aus der Fliissigkeit in der Schale habe ich noch eine leckere Sauce gezaubert. Dazu reicht es aus alles in der Schale mit

einem Piirierstab zu piirieren. Wenn die Sauce zu dick ist, gebt noch etwas Orangesaft dazu. Kurz abschmecken und
eventuell etwas nachsalzen und fertig ist die Sauce zur Ente!
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Gefillte Ente

/

. Fur die gefillte Ente zun&chst die Fille zubereiten. Semmeln in dicke Scheiben
schneiden und in Milch einweichen.

. In erhitzter THEA Zwiebeln und nussgroBe Leberstiicke anbraten. Champignons
mitbraten und Petersilie zugeben. Erkalten lassen.

. Semmelscheiben sehr gut ausdriicken und in THEA bei kleiner Hitze so lange
résten, bis sich die Masse vom Kochloffel 16st. Erkaltet zur Zwiebel-Leber-
Mischung geben, Ei und Dotter einrlihren, salzen, pfeffern.

. Ente innen und auBen grindlich waschen, trocken tupfen. Innen mit Majoran und
auBen mit Salz einreiben. Fille hineinstopfen und mit Spagat zunahen. Ebenso
mit Spagat die Ente so zusammenbinden, dass sie beim Braten die Form behélt.
. Die Ente in eine passende Bratpfanne legen, mit sehr gut erhitzter THEA
UbergieBen. Orangenspalten einlegen und bei 180—-190 °C 2-3 Stunden braten.
Dabei h&ufig mit Hihnersuppe begiefBen.

. Spagat entfernen, Ente zerteilen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Die
gefillte Ente mit entfettetem Bratensaft GbergieBen.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Ente (bratfertig, ca. 2 kg)
Majoran

Salz

30 g THEA

500 ml Knorr Hiihnerbouillon
(zum UbergieBen)

1 Orange (in Spalten geschnitten)

Fir die Fille:

4 Semmeln

Milch

1 EL THEA

80 g Zwiebeln (gehackt)

1 Entenleber (oder Hihnerleber)
4 Champignons (groB, in
Scheiben)

1 Bund Petersilie (gehackt)
1 EL THEA

1 Ei

2 Dotter

Salz

Pfeffer
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GEFULLTE ENTE

Zutaten fUr die Fulle
Stk  Ente (2 kg, bratfertig) 4 Stk Semmeln
Prise Majoran 1 SchussMilch

Prise Salz 2 EL Margarine

g  Thea(Margarine) 80 g Zwiebeln (gehackt)

Hithnerbouillon zum 1 Stk Enten- oder HUhnerleber

UbergielRen 4 stk Champignons (groB, in
Scheiben)

ml

Stk Orange (in Spalten)
1BundPetersilie (gehackt)

1 Stk Ei
2 StkEidotter
1 PriseSalz, Pfeffer

1 | Enteinnen und aulRen grindlich waschen, trocken tupfen. Innen mit Majoran und aul3en mit Salz
einreiben.

2 | Far die Fulle: Semmeln in dicke Scheiben schneiden und in Milch einweichen. Eine Bratpfanne mit
1 EL Margarine erhitzen die Zwiebeln und nussgrol3e Leberstlcke darin anbraten. Danach die
Champignons und Petersilie zugeben. Erkalten lassen.

3 | Die eingeweichten Semmelscheiben sehr gut ausdricken und in 1 EL Thea (Margarine) bei kleiner
Hitze so lange rosten, bis sich die Masse vom Kochloffel 16st. Erkaltet zur Zwiebel-Leber-Mischung
geben, Ei und Dotter einrthren, salzen, pfeffern.

4 Fulle in die Ente hineinstopfen und mit Kichengarn zunahen - ebenso die Ente zusammenbinden,
dass sie beim Braten die Form behalt.

5 Entein eine passende Bratpfanne legen, mit sehr gut erhitzter Margarine tUbergiel3en,
Orangenspalten einlegen und bei 180-190 Grad 2-3 Std. braten. Dabei haufig mit Hihnersuppe
begiel3en.

6 Spagat entfernen, Ente zerteilen und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Mit entfettetem
Bratensaft Ubergiel3en.
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Knusprige Ente von der Rotisserie

1 Stuck Ente

1-2 EL Ganse- und Entenbraten Gewdrz
Olivenol
Salz und Pfeffer

150 ml Wasser

3 EL  Speisesalz

1. Ente aus der Verpackung nehmen, waschen und abtrocknen. Von Innen mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen.

2. Mit einer Spitzen Nadel (Thermometer) die Haut der Ente rund herum leicht einstechen. Dabei
aufpassen, dass nicht ins Fleisch gestochen wird.

3. AuBBen auf die Ente etwas Olivendl geben und verreiben. Anschlie3end die Ente mit dem Ganse-
und Entenbraten GewUrz wurzen und leicht einmassieren und fur 2-3 Stunden einziehen lassen.

4. Den Kugelgrill mit einem Anztndkamin Grillbrikets auf circa 180 Grad einregeln. Zwischen beiden
Kohlekdrben im Grill eine Schale mit Wasser platzieren.

5. Die Ente ist fertig, wenn sie eine Kerntemperatur von rund 85 Grad hat.

6. Wahrend die Ente auf dem Grill gart, das Wasser kurz aufkochen und die 3 EL Salz darin auflésen.
Die FlUssigkeit abkihlen lassen.

7. Wenn die Ente etwa 70 Grad hat, diese rundherum kraftig mit dem Salzwasser einsprihen oder
einpinseln. Bei 80 Grad wird diese Prouzedur wiederholt.

8. Wenn die Enten die 0.g. 85 Grad erreicht hat, kurz ruhen lassen und anschlieBen servieren.
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Arroz de Pato

Zutaten fiir 6 Portionen:

1 Ente(n)

300 g Langkornreis

2 Zwiebel(n)

1 Karotte(n)

3 Knoblauchzehe(n)!

1 Lorbeerblatt

200 g Chorizo

125 ml Rotwein, lieblicher
5 EL Olivendl

Salz und Pfeffer!

Die Ente mit 1/2 Zwiebel, dem Lorbeerblatt, dem Rotwein undl!etwas Salz in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken und bei!
mittlerer Hitze 1,5 Stunden kochen, oder je nach Qualitat der!lEnte, bis sich das Fleisch von den Knochen I6st. Wenn zu viel!
Kochflussigkeit verdunstet, kochendes Wasser hinzufiigen.

Die Ente aus dem Topf nehmen. Haut und Knochen entfernen!lund das Fleisch hacken. Die Kochfliissigkeit durch ein Sieb!
gielen und zum Kochen des Reises aufbewahren.

Die restlichen Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Die Chorizolin Scheiben schneiden und 3/4 davon grob hacken.

In einem grofden Schmortopf das Olivendl erhitzen und!Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und die gehackte Chorizolanbraten. Bei
mittlerer Hitze goldbraun braten.

Den Reis hinzugeben und 1 Minute unter stdndigem Ruhren!mit anbraten. 5 Tassen der aufbewahrten Briihe angief3en und!
aufkochen, alles dann ca. 10 Minuten kochen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann das Fleisch hinzugeben.!Gut untermischen.

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den!Entenreis mit Saft, falls noch welcher Ubrig ist, in eine groRe!
Auflaufform flllen und die Oberseite glatten.

Mit den restlichen Chorizo-Scheiben garnieren und 15 Minuten!backen, bis der Reis goldbraun ist. Sehr heil} servieren!

Tipp:
Wenn man das Fett reduzieren mdochte, kann man die Brihe!kurz in den Kiihlschrank stellen, bis das Fett fest wird, dann!lasst
es sich ganz leicht entfernen. Dann die Bruhe fir den!Reis wieder erwarmen.
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Ente a I'Orange

r =t

2 kuchenfertige Enten (a ca. 1 kg; z. B. Barbarie-Enten)

4-5 Bio-Orangen
100 g Zucker
300 ml Entenfond (aus dem Glas)

3-4 EL Orangenlikor (z. B. Grand Marnier;
nach Belieben)

Salz
Pfeffer
1 EL getrockneter 2EL
Beiful? 100 ml Orangenmarmelade 50 g
Rotweinessig kalte Butter

Den Backofen auf 120° vorheizen. Enten innen und aufien kalt abspiilen und trocken tupfen. Innen und auRen salzen
und pfeffern. Orangen heilt waschen und abtrocknen. 1 ungeschélte Orange in Stlicke schneiden und mit dem Beifuf3 in
den Bauchhéhlen der Enten verteilen. HolzspieRe quer tber die Halséffnungen stecken und die Offnungen mit
Kuchengarn tUber Kreuz zubinden. Enten nebeneinander mit der Brustseite nach unten auf ein tiefes Backblech setzen
und ca. 700 ml heiles Wasser dazugieRen. Die Enten in den Ofen (Mitte; Umluft nicht geeignet) schieben und ca. 3 Std.
garen, dabei nach ca. 1 Std. 15 Min. wenden.

Kurz vor Garzeitende flr die Sauce die Schale von 1 Orange mit dem ZestenreiRer diinn abschéalen. 250 ml Wasser in
einem Topf erhitzen, die Schale darin ca. 5 Min. leicht kochen lassen, dann in ein feines Sieb abgieffen und abtropfen
lassen. Alle Gibrigen Orangen halbieren und den Saft auspressen (es sollten ca. 250 ml sein). Den Zucker in einem Topf
bei mittlerer Hitze schmelzen und goldbraun karamellisieren lassen. Vom Herd nehmen. Orangensaft und Essig
vorsichtig dazugielRen (es kann zischen und spritzen), den Topf wieder auf den Herd stellen und den Karamell bei
groRer Hitze unter Riihren flissig loskochen. Den Fond unterriihren und alles bei groRer Hitze in 8-10 Min. auf etwa die
Halfte einkochen lassen, dann die Marmelade unterriihren. Die Sauce mit Orangenlikér nach Wunsch, Salz und Pfeffer
abschmecken und warm halten.

Die Enten aus dem Ofen nehmen, den Backofengrill auf hochster Stufe einstellen. Enten am Brustknochen entlang der
Lénge nach halbieren, die Orangenstiicke dabei entfernen. Die Entenhalften mit der Schnittseite nach unten auf ein
Backblech legen. Mit etwas Sauce einpinseln, in den Ofen schieben (Mitte) und nochmals in 10-15 Min. knusprig braun
grillen, dabei 1- bis 2-mal mit Sauce bepinseln. Die Sauce nochmals erwarmen (nicht kochen), die Orangenschale
unterriihren. Die Enten aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Eventuell ausgetretenen Bratensaft zur Sauce
gieflen und unterriihren. Sauce vom Herd nehmen und die Butter in Stlicken einzeln ziigig mit dem Schneebesen
unterriihren. Sauce zum Servieren in eine Sauciere fillen.
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ENTE AUF ROTKOHL AUS DEM DUTCH OVEN

1TL Salz

1 TL Pfeffer

2 TL Zucker

3 Nelken

0,5 TL Muskatnuss

0,5 L Kirschsaft

1 Orange (Bio)

2 Apfel, in grobe Wiirfel geschnitten 1
Zwiebel

1 halber Rotkohl

1 leckere Gewurzmischung nach Wahl 1
Feuertopf ft9 oder Ahnliches

Im ersten Schritt scheiden wir den Rotkohl in dunne Streifen. Das
geht am besten, wenn ihr den Kohl einmal in der Mitte und einmal
der Lange nach teilt und dann in feine Streifen schneidet.

Jetzt fetten wir den Dutch Oven leicht ein und geben den ganzen
Kohl hinein. Den Kohl schon verteilen und mit Salz, Pfeffer, Nelken,
Zucker und Muskatnuss wurzen. Nach dem Wirzen kommen
Apfelsticke und die Schale der Bio-Orange hinzu. Die Schale der
Orange am besten in kleine Wrfel schneiden. Diese kann spater
ohne Bedenken mitgegessen werden und gibt dem ganzen Gericht
eine fruchtige Note. Zum Schluss geben wir den Kirschsaft hinzu.
Das Ganze darf jetzt ein paar Minuten ziehen. In dieser Zeit
kimmern wir uns um die Ente.

Die Ente waschen wir kurz ab und saubern sie. Dann wird die Ente von
innen gewUrzt und mit Apfelsttickchen, der Zwiebel und dem Fruchtfleisch
der Orange gefullt. Eigentlich mUssten wir die Ente jetzt mit einem Faden
verschlieBen. Da der Dutch Oven jedoch geschlossen ist, darf die Ente auch
offen bleiben. Wenn wir die Ente von innen gewdrzt und gefullt haben,
reiben wir die Aul3enseite mit einer Gewulrzmischung nach Wahl ein.
Danach darf die Ente ins Bett. Wir legen sie direkt auf den Kohl, schén
mittig. Wichtig ist, dass der Dutch Oven nicht zu klein ist.

Jetzt den Dutch Oven auf die Glut stellen und warten. Dem Dutch Oven geben wir von unten nur 2 bis 3 Kohlen, um
das Auskuhlen zu vermeiden. Bitte nicht zu viele Kohlen, die Ente braucht ihre Zeit und ein angebrannter Kohl ist
nicht lecker. Auf den Deckel geben wir circa 15 bis 18 Kohlen. Hier durft ihr ordentlich Feuer geben. Der gesamte
Dutch Oven wird Uber die Hitze auf dem Deckel versorgt. Nicht vergessen, zwischendurch immer mal
reinzugucken. Nicht, dass die Haut zu dunkel wird. In der Regel kdnnen wir uns auf unsere Nase verlassen. Nach
guten 3 bis 3,5 Stunden ist die Ente durch und der Kohl mit den GewUrzen schén eingekocht. Ente auf Rotkohl, ein
tolles Festtagsmenu.
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BUTTERZARTE ENTE AUS
DEM DUTCH OVEN

Zutaten Der Rotkohl
1 TL Salz

« 1TL Pfeffer Die Ente
o 2 TL Zucker e 1 Ente

e 3 Nelken e Salz

e 0,5 TL Muskatnuss o Pfeffer

* 0,5L Wein « 1 Apfel

o 3 Apfel, in grobe Wurfel geschnitten

e 1 Zwiebel

» 1 halber Rotkonhl

Zubereitung

Insgesamt dauert die Zubereitung 5-6 Stunden. Die Ente kann aber hervorragend vorbereitet werden
und erst kurz zum Schluss in Form gebracht werden. Ob die Ente im Dutch Oven eine Stunde mehr
oder weniger liegt, ist im Grunde egal. Wenn die Gaste kommen, dauert es noch ca. 1,5 Stunden bis
der Grill an ist und die Ganz kross und knusprig ist.

Der Aufwand ist dabei erstaunlich gering. In den 5-6 Stunden muss ja nichts gemacht werden. Die
Ente gart vor sich hin. Da passiert nichts.

Der Rotkohl wurde bereits am Vortag vorgekocht. Im Prinzip alle Zutaten in einen Topf tun und leicht
far 1 Stunde durchkdcheln lassen.

Am nachsten Tag kommt der Rotkohl in den Dutch Oven. Die Ente wird gesaubert, gewlrzt und mit
einem Apfel gefullt. (Mehr passt da nicht hinein).

B i #
o

L MUAlIs Hitzeschild dient diesmal leckerer
* | Schinkenspeck. An die Seite kommen noch
“Mein paar Apfel, die ich noch Ubrig hatte.
Fertig. Mehr muss nicht getan werden.

Das Dutch Oven Setup ist recht einfach. Packt unten nur 3-4 Kohlen. Wir wollen verhindern, das der
Rotkohl anbrennt. Oben kommen ruhig 10-14 Kohlen.

Nach 4,5 Stunden sieht die Ente dann so aus. Eines verspreche ich euch
jetzt schon, die Ente ist butterzart. Aber sie ist mir noch nicht knusprig
genug. Ich brauche jetzt richtig Hitze im Kugelgrill. Dazu wird ein voller
Anzundkamin bendtigt. Die Ente kommt erst mit der Brust nach unten auf
den Grill. Die Kohlekorbe werden links und rechts mit Kohlen gefullt. Jetzt
dauert es noch einmal 30 Minuten bis die Ente gewendet werden kann.

Wahnsinn oder? Die schwarzen
Stellen sind Ubrigens nicht schlimm.
Das sind Rotkohlreste. Die kratze
ich gleich einfach ab. Das die Keule
schon am abfallen ist, bemerkt
glaube ich jeder oder?




ENTE AUF ROTKOHL AUS DEM DUTCH OVEN

1 Ente

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

2 TL Zucker

3 Nelken

0,5 TL Muskatnuss

0,5 L Kirschsaft

1 Orange (Bio)

2 Apfel, in grobe Warfel geschnitten 1
Zwiebel

1 halber Rotkohl

1 leckere Gewurzmischung nach Wahl
1 Feuertopf ft9 oder Ahnliches

Im ersten Schritt scheiden wir den Rotkohl in dinne Streifen. Das geht am besten, wenn ihr den Kohl einmal
in der Mitte und einmal der Lange nach teilt und dann in feine Streifen schneidet.

Jetzt fetten wir den Dutch Oven leicht ein und geben den ganzen Kohl hinein. Den Kohl schén verteilen und
mit Salz, Pfeffer, Nelken, Zucker und Muskatnuss wirzen. Nach dem Wirzen kommen Apfelstiicke und die
Schale der Bio-Orange hinzu. Die Schale der Orange am besten in kleine Wurfel schneiden. Diese kann
spater ohne Bedenken mitgegessen werden und gibt dem ganzen Gericht eine fruchtige Note. Zum Schluss
geben wir den Kirschsaft hinzu. Das Ganze darf jetzt ein paar Minuten ziehen. In dieser Zeit kimmern wir
uns um die Ente.

Die Ente waschen wir kurz ab und saubern sie. Dann wird die Ente von innen gewurzt und mit
Apfelstickchen, der Zwiebel und dem Fruchtfleisch der Orange gefullt. Eigentlich mlssten wir die Ente jetzt
mit einem Faden verschlieBen. Da der Dutch Oven jedoch geschlossen ist, darf die Ente auch offen bleiben.
Wenn wir die Ente von innen gewurzt und gefullt haben, reiben wir die Aul3enseite mit einer
Gewurzmischung nach Wahl ein. Danach darf die Ente ins Bett. Wir legen sie direkt auf den Kohl, schén
mittig. Wichtig ist, dass der Dutch Oven nicht zu klein ist.

Jetzt den Dutch Oven auf die Glut stellen und warten. Dem Dutch Oven geben wir von unten nur 2 bis 3
Kohlen, um das Auskuhlen zu vermeiden. Bitte nicht zu viele Kohlen, die Ente braucht ihre Zeit und ein
angebrannter Kohl ist nicht lecker. Auf den Deckel geben wir circa 15 bis 18 Kohlen. Hier durft ihr ordentlich
Feuer geben. Der gesamte Dutch Oven wird Uber die Hitze auf dem Deckel versorgt. Nicht vergessen,
zwischendurch immer mal reinzugucken. Nicht, dass die Haut zu dunkel wird. In der Regel kénnen wir uns
auf unsere Nase verlassen. Nach guten 3 bis 3,5 Stunden ist die Ente durch und der Kohl mit den Gewdurzen
schon eingekocht. Ente auf Rotkohl, ein tolles Festtagsmenu.
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Entenbraten

A

SR i
',3; 1 Ente(n) (ca. 3 kg)
/

1 Bund Beifull
2EL Salz
1 Liter Wasser, kochendes

evtl. Apfel

Die kiichenfertige Ente grindlich waschen und abtupfen. Mit
reichlich Salz innen und aulRen einreiben. Den Beiful} in die
Ente stecken, bei Bedarf auch Apfel dazugeben.

Die Ente in die Pfanne geben und mit dem kochenden Wasser
UbergielRen. Mit dem Deckel die Pfanne verschlief3en und ca.
1 Stunde auf dem Herd kdcheln lassen. Danach den Deckel
abnehmen und die Pfanne oder den Brater bei ca. 150 °C
(Umluft) in den Backofen schieben. Die Ente ab und zu
beschopfen und wenden.

Ca. 2 Stunden im Ofen lassen, die letzte halbe Stunde die
Ente nur auf dem Rost goldbraun braten. Inzwischen die Sol3e
mit Starkemehl andicken.
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Entenbraten mit Apfel

1 Bauernente (etwa 2 1/2 kg)
Pfeffer
2 sauerliche Apfel
2 Scheiben frischer Ingwer
1/4 Knolle Sellerie
1EL Puderzucker

1/4 | trockener Rotwein
Salz

1/2 Bund Thymian
3 Zwiebeln
2 Mohren
1Stange Lauch

1EL Tomatenmark

Ente innen und auRen gut waschen und trockentupfen. Direkt an der Bauchoffnung innen beide Fettstiicke abziehen.
Innen und aufen kraftig mit Salz und Pfeffer einreiben. Thymian abbrausen und trockenschiitteln. Die Apfel und 2
Zwiebeln schilen, die Apfel auch entkernen. Beides achteln, mit Ingwer und Thymian mischen und in den Entenbauch
legen.

Die Ente mit der Brust nach unten in einen groRen Brater legen, 200 ml heil3es Wasser angief3en. Die Ente in den Ofen
(zweite Schiene von unten) schieben, Temperatur auf 120° schalten (Ober- und Unterhitze nehmen!) und die Ente 3 1/2
Stunden braten. Dabei ab und zu umdrehen und mit der Fliissigkeit aus dem Brater beschépfen.

Nach 2 1/2 Stunden lbrige Zwiebel und das Gemiise waschen oder schalen, putzen und klein wiirfeln. Puderzucker in
einem Topf schmelzen lassen. Tomatenmark zugeben und kurz anrésten. Mit dem Wein aufgieflen und aufkochen
lassen, das Gemlse hinzufligen. Die Sauce offen bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde vor sich hin kocheln lassen.

Die Ente aus dem Ofen holen und mit dem Messer und der Gefliigelschere in 8-12 Stiicke zerteilen. Mit der Haut nach
oben auf den Rost legen. Backofengrill anschalten, den Rost mit der Fettpfanne darunter in den Ofen (10-15 cm
Abstand zu den Grillschlangen) schieben und die Entenstticke grillen, bis die Haut knusprig ist. Dann im abgeschalteten
Ofen ruhen lassen. Die Sauce aus dem Brater und dem Topf durch ein Sieb giefien, auffangen und zurtick in den Topf
schitten. Aufkochen, abschmecken und zur Ente servieren. Dazu gibt "s auRerdem Semmel- oder Kartoffelknddel.
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Entenkeulen aus dem Dutch Oven

Vorbereitung: 30 Minuten  Grillzeit: 2 Stunden 30 Minuten  Zeitaufwand: 3 Stunden
Portionen: fir 4 Personen

Ankerkraut Ganse und Enten-Braten Gewiirz

Zutaten

4 Entenkeulen von der Freiland Flugente z.B. von eatventure.de
500ml Entenfond i
400ml Rotwein ;
2 Moéhren (in Scheiben geschnitten) ;
1 Gemusezwiebel (in Wirfel geschnitten) ;
1 Orange ;
1 Apfel ;
3-4 Lorbeerblatter |

Ankerkraut Ganse und Enten-Braten Gewiirz (z.B. via Amazon.de)

Zubereitung

1. Die Entenkeule grof3zugig mit dem Gewdrz einreiben und anschlieBend mit der Hautseite im Dutch Oven
anbraten. Fur die richtige Hitze habe ich ca. 16 durchgeliihte Cabix Pro unter den Feuertopf gelegt. Sobald die
Haut schon knusprig ist, werden die Entenkeulen aus dem Dutch Oven genommen.

2. Im Fett werden jetzt die Zwiebeln zusammen mit den Karottenscheiben angeschwitzt, nach einigen Minuten mit
dem Rotwein abléschen. Den Apfel und die Orange schalen und achteln, anschlieRend in den Feuertopf geben
und mit dem Entenfond aufgieen. Sobald es leicht kéchelt die Entenkeulen dazugeben und den Dutch Oven
schlief3en.

3. Nach ca. 2,5 Stunden sind die Entenkeulen fertig und kénnen in den Backofen fur ein paar Minuten
warmgehalten werden. In der Zwischenzeit die Apfel- und Orangenscheiben und einen Teil der Karotten aus
dem Dutch Oven entfernen. Den Rest pirieren und mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken und die Sof3e zu den
Entenkeulen servieren.

Recipe by BBQlicate | Grill- & BBQ-Blog at https://bbqlicate.de/2017/12/entenkeulen-aus-dem-dutch-oven/
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Entenschenkel mit Oliven

Zutaten Fiir 4 Personen

4 Entenschenkel, ohne sichtbares Fett

800 g gehackte Tomaten aus der Dose

8 Knoblauchzehen, geschalt, aber nicht zerkleinert
1 groRRe Zwiebel, gehackt

1 Karotte, fein gehackt

1 Selleriestange, fein gehackt

3 frische Thymianzweige

100 g grtine mit Paprika gefillte spanische Oliven in
Salzlake, abgetropft

Salz und Pfeffer

1 TL fein abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange

Anweisungen

Die Entenschenkel in Dutch Oven legen. Tomaten, Knoblauch, Zwiebel, Karotte, Sellerie, Thymian und Oliven
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei starker Hitze ohne Deckel erhitzen, bis sich Blaschen bilden. Die Hitze reduzieren, fest abdecken und bei
geringer Hitze 11/4- 11/2 Stunden kodcheln lassen, bis das Entenfleisch ganz weich ist. Gelegentlich
kontrollieren und etwas Wasser zugiefSen, falls die Mischung zu trocken wirkt.

Wenn das Fleisch weich ist, auf eine Servierplatte legen, abdecken und warm halten. Die Mischung im Dutch
Oven bei mittlerer Hitze ohne Deckel und unter Riihren ca. 10 Minuten kocheln lassen, bis sich Sauce bildet.
Die Orangenschale unterriihren, abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Die weichen Knoblauchzehen mit einer Gabel zerdriicken und auf den Entenschenkeln verteilen. Die Sauce
dariibergeben und das Gericht sofort servieren.
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Ententopf nach Jambalaya-Art

Zutaten

4 g Entenbriiste (je 150 g)

2 EL natives Olivendl extra

250 g gekochter Schinken (in kleinen Stiicken )
250 g Chorizo (spanische Wurst, die Pelle entfernt )
1 Stk. Zwiebel (gehackt)

3 Stk. Knoblauchzehen (gehackt)

3 Stk. Selleriestangen (gehackt)

1 Stk. Chilies (frische rote entkernt )

1 Stk. Paprika (griin in Stiicken)

600 ml Hiihnerbriihe

1 EL Oregano (frisch gehackter)

400 g Tomaten (gehackte aus der Dose )

1 TL Chilisauce (scharfe)

etwas Petersilie (glatte, gehackt nach Belieben zum garnieren)

Anweisungen

1 Haut und Fett von den Entenbriisten entfernen. Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.

2 Die Hilfte des Ols in einem groRem Dutch Oven erhitzen und Fleisch. Schinken und Chorizo darin bei
starker Hitze unter hiufigem Riihren 5 Minuten von allen Seiten scharf anbraten. Mit einem Schopfloffel
auf einen Teller legen.

3 Zwiebel. Knoblauch, Sellerie und Chillies in den Dutch Oven geben und bei mittlerer Hitze unter
hiufigem Riihren 5 Minuten andiinsten. Die Paprika zufiigen, dann Briihe, Oregano. Tomaten und
Chilisauce einriihren.

4  Aufkochen, die Hitze reduzieren und Fleisch, Schinken und Chorizo wieder in den Dutch Oven geben.
Abdecken und unter gelegentlichem Riihren 20 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist.

5 Den Ententopf mit Petersilie garnieren und mit griilnem Salat und Reis servieren.

6 Zum Servieren: griiner Salat und frisch gekochter Langkornreis
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Gefullte Ente Eine junge Ente (ca. 1800 g)

Salz und Pfeffer

Fiir die Entenfiillung:

1 Zwiebel

1 Stiick Butter (8 g)

1 Brotchen

1 murber sauerlicher Apfel
1 Ei

1 %2 EL getrockneter Majoran
%% Bund Petersilie

Salz und Pfeffer

Zum Bestreichen:

100 ml heilles Wasser

1% TL Salz

Fiir die SoRe:

1 Karotte
Far die Zubereitung einer gefiiliten Ente wird zuerst die entsprechende Fullung 1 Stiick Sellerieknolle
vorbereitet. 500 ml Briihe (Fertigprodukt)
Dazu zuerst eine Zwiebel schalen, in kleine Wiirfel schneiden, zusammen mit einem Rotwein nach Geschmack
Stiick Butter in einer beschichteten Pfanne zartgelb anbraten, salzen und auskiihlen 100 ml Orangensaft
lassen. Ein Brétchen oder 2 Scheiben Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in eine  Salz und Pfeffer
Schiissel geben. Brauner Sofsenbinder

1 Ei dartber aufschlagen, etwas einziehen lassen. Die ausgekihlten Zwiebelwirfel hinzu geben.

Einen groRen Apfel oder zwei kleinere mirbe sauerliche Apfel (Sorte Boskop) schalen, in kleine Wiirfel schneiden und
hinzu zu geben. Getrockneten Majoran, Salz, Pfeffer und klein geschnittene Petersilie dartber streuen und alles zu
einer, nach eigenem Geschmack, gut gewlrzten Fillmasse vermengen.

Die gut gewaschene, abgetropfte Ente mit Kiichentiichern trocken tupfen. Die Ente nur innen mit reichlich Salz und
Pfeffer wirzen. Die Ente nun zuerst am Schlund mit einem Baumwollfaden zunahen.
Die Schenkel und Fligel mit einem Baumwollfaden so an den Kérper anbinden, damit nichts absteht.

Zum Fiillen, die Ente fast senkrecht in eine schmalere, etwas hohe Schiissel setzen.

Den Bauch der Ente mit der Fiillmasse fiillen und die Offnung wiederum mit einem Baumwollfaden gut vernahen.

Den Backofen auf 200 ° C aufheizen, dabei eine Bratform mit leicht erh6htem Rosteinsatz oder die Fettpfanne aus
dem Backofen, mit dem Rost dartiber, im unteren Drittel des Backofens einschieben. Fiir die SoBengrundlage 1 grolle
Karotte und ein Stlick Sellerie in kleine Wirfel schneiden.

In die Form zuvor etwa V2 Liter Wasser einfillen, die Gemusewdrfel hinzu geben und beim Aufheizen des Backofens mit
erhitzen. Die geflillte Ente, mit der Brust nach unten, auf den Rost legen und zunachst 5 Minuten erwarmen.

Danach die Ente mit etwa 4 Liter kochendem Wasser Uibergiel3en, Backofentlre schlief3en und bei 200°C 45 Minuten
garen. Danach die Ente umdrehen, eventuell etwas Flissigkeit nachfiillen und nun die Backofentemperatur auf 180°C
zurlick stellen und weitere 45 Minuten garen lassen. Die Ente aus dem Backofen holen, ausgelaufenes Fett etwas
abschépfen. Den Rost und die Bratpfanne in die Mitte der Backrohre einschieben, die Temperatur

auf 225°C erhdhen.

Die Ente nun mit einem Pinsel auf der Brustseite satt mit heiRem Salzwasser einpinseln, auf den Rost legen und
15 Minuten Uberbacken.

Die Ente wenden, mit Salzwasser einpinseln, wiederum 15 Minuten knusprig backen.
Dies kann man noch 2 Mal wiederholen, wenn man eine besonders knusprige Entenhaut erhalten mdchte.

Die Ente aus dem Backofen nehmen, warm halten. Die SoBengrundlage durch ein Sieb abseihen, den Bratensatz
loskratzen und zur Sof3e hinzu geben, wieder Fett abschdpfen oder entfetten und in einen Kochtopf umftllen.

Auf die notwendige Soltenmenge mit Brihe, Orangensaft nach persdnlichen Geschmack auffiillen. Nach persénlichem
Geschmack etwas Rotwein unterriihren und aufkochen lassen. Mit dunklem Sof3enbinder andicken.

Die Sol3e mit Salz und Pfeffer abwiirzen.
Traditionell wird geflllte Ente, Weihnachtsente oder Martinsente zusammen mit Rotkohl und
KartoffelkloRen oder Salzkartoffeln serviert.
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Stockentencurry mit Okraschoten und gelber Beete

4 x Stockentenbriste

1 Essloffel Langkornreis

1 Essloffel Chiliflocken

3 x Kardamomkapseln , grin
2 X Gewdrznelken

1 x gelbe Beete

300 Gramm Okraschoten , frisch

3 X Mangostanen

2 Teeloffel Kreuzkiimmel , gemahlen
2 Essloffel Koriander , gemahlen

1 Teeloffel Chilipulver

0.5 Teeloffel Kurkuma , gemahlen

0.5 Teeloffel Bockshornkleesamen

2 Teeloffel Currypulver , aus dem Asiashop; speziell fur Fleischgerichte
1T x Zimtstange , klein

0.5 Teeloffel Senfsamen , schwarz

1 Teel6ffel Salz

80 Milliliter Pflanzendl

1 Packung Kokosmilch

1 x Zwiebel , fein gehackt

2 Zehe Knoblauch

1 Blatt Pandan

1 Zweig Curyyblatter

1. Zum Eindicken: ein Essloffel Langkornreis, ein Essloffel Chiliflocken, drei griine Kardamomkapseln und zwei Gewtirznelken in
einer Pfanne ohne Ol erhitzen und regelmaBig schwenken bis der Reis etwas Farbe annimmt. AnschlieBend mit zwei Essloffel Wasser

in einem Morser oder Mixer zu einer Paste verarbeiten.

2. Fur das Curry: die Entenbrust in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den Gewdrzen, bis auf das Salz und die Seqfsamen,
in einer Schussel vermengen. Die Paste zum eindicken gleichmaBig untermischen. Okraschoten in einem Topf mit viel Ol kurz

anfrittieren. Okraschoten sollten nicht geschnitten zubereitet werden, da sie sonst Schleim absondern. Ol anschlieRend abgieRen.
Beete in Wurfel schneiden. Fleisch aus den Mangostanen I6sen und eventuell von Kernen entfernen. Alternativ kdnnen auch ein paar
Litchi verwendet werden. Zwiebel, Knoblauch, Pandanblatt, Curryblatter und Senfsamen in einen groBen Topf mit schwerem Boden
geben und eine ausreichende Menge Ol zum anbraten hinzufiigen. 70 ml sollten gut ausreichen. Solange braten, bis die Senfsamen
anfangen aufzuplatzen. AnschlieRend das Fleisch und das Gemuse grundlich unterriihren, Salz, die Kokosmilch und soviel Wasser
aufgiellen, bis die Masse leicht bedeckt ist.

3. Das Curry aufkochen und bei reduzierter Hitze 20 - 30 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch und die Beete weich sind. Alle
Zutaten kauft man am besten in einem Supermarkt flr asiatische Lebensmittel. Pandan- und Curryblatter findet man oft in der

TiefkUhltruhe. Es lasst sich aber auch darauf verzichten. Die Curryblatter kann man durch ein Lorbeerblatt ersetzen.
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Wildente im Romertopf

2 X kiichenfertige Wildenten
0 x Salz, Pfeffer aus der Mihle
200 Gramm gut gewdlrztes Schweinemett

150 Gramm  durchwachsener, geraucherter Speck , in diinnen Scheiben

1 Tasse Gemuse- oder Huhnerbriihe
1 Bindel Suppengriin

1 x Zwiebel

1 Schuss Rotwein

Die kiichenfertigen Wildenten unter flieRendem Wasser waschen, trockentupfen, innen und auRen mit Salz und Pfeffer kraftig
wurzen.

Die Wildenten mit dem gut gewlirzten Schweinemett fullen und verschliefen. Den gewasserten Romertopf mit Speckscheiben
auslegen, die Enten einsetzen, mit den restlichen Speckscheiben belegen.

Die Hihnerbriihe, das geputzte und klein geschnittene Suppengriin und die geschalte, fein gehackte Zwiebel dazu geben, den
Romertopf verschlieRen, den Ofen auf 200-220 °C aufheizen und die Enten etwa 90-120 Minuten garen.

In den letzten 15 Minuten den Deckel vom Rémertopf abnehmen und die Enten braunen.

Nach Ende der Garzeit die Enten herausnehmen, die Sauce mit einem SchuRR Rotwein verfeinern, abschmecken, die Enten
anrichten, mit der Sauce lUberziehen, ausgarnieren und sofort servieren.
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Wildente mit exotischen Friichten

2 X Wildenten
Salz, Pfeffer aus der Muhle
3 Essloffel  Pflanzenfett
0.25 Liter WeiBwein
4 Centiliter Weinbrand
2 Essloffel Butter oder Margarine

2 X Frihlingszwiebeln , bei Bedarf 3
T x Papaya
T x Mango

4 Essloffel  frische Preisel- oder Moosbeeren
2 X Knoblauchzehen

0.25 Liter = gebundene Wildsauce

3 Essloffel  Weinessig

1 Prise Ingwer

1 Essloffel  Honig

8 x Kap-Stachelbeeren

Die Wildenten unter flieBendem Wasser abwaschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

Das Fett in einem Schmortopf erhitzen und die Enten darin rundherum Farbe nehmen lassen. Mit WeiBwein und dem
Weinbrand abléschen und das Ganze im auf 180 bis 200 Grad Celsius vorgeheizten Backofen circa 70 bis 80 Minuten
schmoren.

Die Butter oder Margarine in einer Pfanne erhitzen und die in feine Streifen geschnittenen Zwiebeln darin glasig schwitzen.

Die Papaya halbieren, acht dinne Scheiben abschneiden und fur die Dekoration bereitlegen.

Das Fruchtfleisch herausschaben und mit den restlichen geputzten Friichten feinhacken. Mit den gehackten Knoblauchzehen zu den
Zwiebeln geben und kurz mitschwitzen.

Die Bratensauce angieBen, mit Essig und Ingwer aromatisieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenhalften mit etwas Honig
bestreichen, unter dem Grill goldgelb résten, anrichten, mit der Sauce Uberziehen, mit den Stachelbeeren und den zurtickgelegten
Frichten ausgarnieren und servieren.
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Wildenten-Galantine auf Schwarzbrot

1 x Stockente , kiichenfertig
100 Gramm Pfifferlinge

1 Becher Cranberries , getrocknet
1 Bindel Petersilie

1 Zehe Knoblauch

1 Packung Schwarzbrot

1 Bindel Suppengemuse

1 x Salz, Pfeffer

1. Wildente ausbeinen: Ricken ldngs einschneiden, Fleisch von der Karkasse 16sen (nah am Knochen schneiden). Keulen und
Fligel abtrennen, Knochen mit scharfem Messer auslésen. Oder kichenfertig beim regionalen Jager bestellen

2. Karkasse und Knochen mitsamt Wurzelgemuse in einem groRen Topf mit kaltem Wasser erhitzen. Haut ausbreiten, zum
Rechteck schneiden. Brustfleisch abtrennen, Abschnitte sammeln, wolfen (Scheibe: 3 mm). Pfifferlinge, Cranberrys, Knoblauch und

Petersilie fein hacken, unter die Wildenten-Farce heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Ein Baumwoll-Kiichentuch mit Speisedl benetzen, flach auslegen. Haut darauf ausbreiten, salzen und pfeffern. Farce darauf
verteilen, im Kiichentuch straff aufrollen und dhnlich einem Rollbraten binden. Enden straff zuknoten. Rolle in den heiBen Fond

geben (80 Grad Celsius, nicht kochen), 40 Minuten pochieren.

4. Rolle herausnehmen, mindestens eine Stunde im Baumwolltuch auskihlen lassen. Tuch entfernen, die Galantine in Scheiben
schneiden. Kalt oder warm - in der Pfanne angeréstet — auf Schwarzbrotscheiben servieren.

5. Aus der Briihe anschlieRend eine kraftige Wildsuppe mit Gemuse- und Fleischeinlage zubereiten.
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Winterlicher Salat mit warmer Entenbrust

w DN NN D
X X X X X

3 Essloffel

3 x

1 x

60 Gramm
Essloffel
Loffelspitze
Loffelspitze
Loffelspitze
Essloffel
Essloffel

X

Wildentenbriste , ca. 300 Gramm
Thymian , Zweige

Rosmarin , Zweige
Wacholderbeeren

Orangen

Olivenadl

Rote Beete Knollen , geschalt und gekocht
Radicchio

Walnusskerne

Honig

Ingwerpulver

Nelkenpulver

Muskat

Balsamico

Walnussol

Salz, Pfeffer

Wildentenbriiste waschen, trocken tupfen und in eine flache Schale legen. Thymianblatter und Rosmarinnadeln abzupfen und fein
hacken, Wacholderbeeren im Mérser zerdriicken. Die Schale von einer Orange abreiben und die Orange auspressen. Zu den Krautern
geben und 2 EL Olivendl hinzugeben. Die Entenbrust damit bestreichen und fir ca. 12 Stunden im Kuhlschrank zugedeckt marinieren.

Rote Beete in Stiicke schneiden, Radicchio putzen und klein schneiden. Restlichen Orangen inkl. der weiBen Haut schalen und die

Filets zwischen den Trennhduten auslésen. Walnlisse mit dem Honig in einer Pfanne karamellisieren lassen. Gewdrze hinzufiigen und

anschlieRend herausnehmen. Fiir die SoBe den Balsamico-Essig mit dem Walnussél verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Entenbriste aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. 1 EL ol
hei werden lassen und die Entenbriste kurz anbraten. Die Pfanne mit den Entenbristen fiir ca. 5 Minuten in den Ofen schieben.

Haut entfernen und in diinne Scheiben schneiden.

Radicchio, Rote Bete, Orangenfilets und karamellisierte Walniisse mischen und auf einem Teller anrichten. Warme

Wildentenbrust darauf anrichten.
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asiatische Ente Rnusprig

1 Ente (kiichenfertig) Fiirs WOK-Gemiise:
0,5 Liter Wasser
1 EL Kokosol
Fiir die Marinade: zum Anbraten
1 EL Honig
2 EL Sa}z . 4 Karotten
2 EL Olivenol 1 Stange Lauch
3 EL Austernsofse 1 Zucchini

3 Zehen Knoblauch
2 TL Funf-Gewtrze-Pulver
1/2 Schote Chili

1 Prise Salz

Vermische in einem Morser die Zutaten fiir die Marinade und zerstof3e sie moglichst klein.

Wasche die Ente innen und aufien grindlich ab und tupfe sie trocken. Gib mit einem Pinsel
innen und aufden reichlich Marinade zu. Lass die Marinade mindestens eine halbe Stunde
einwirken. Im Idealfall langer, sogar uiber Nacht. Heize deinen Backofen auf 140 Grad Ober/
Unterhitze vor.

Stich mit einem Rouladenspief einige Locher in die Haut der Ente, damit spéter das Fett
besser abtropfen kann.

Lege die Ente mit der Riickenseite nach oben auf das Ofengitter. Stelle einen Brater mit dem
Wasser geflillt als Fett-Auffangschale darunter. Pinsel, falls die Haut zu trocken wird diese ab
und an mit dem Fett aus der Auffangschale ein und drehe die Ente nach der Hélfte der
Garzeit auf die Brustseite.

Offne den Ofen nicht zu oft, um den Garvorgang nicht zu unterbrechen. In der Zwischenzeit
kannst Du das Gemiuse vorbereiten.

Wasche das Gemiise grindlich und schéle die Karotten. Schneide Zucchini in Wiirfel, den
Lauch in Ringe und die Karotten in feine Stifte.

Gib den Honig tiber die Karotten und rithre grindlich durch.

Erhitze eine Pfanne oder einen Wok mit Kokosol. Dieses hat einen Rauchpunkt von 200 Grad
und ist somit perfekt zum scharfen Anbraten.

Fille zunéchst die Karotten in die Pfanne und brate diese scharf an. Gib dann Zucchini und
Lauch hinzu und brate bei grofder Hitze unter stindigem Rihren weiter. Ziel: Das Gemuse
soll aufden gut angebraten sein und innen noch richtig schon knackig.
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Bayrische Bauernente (nach Alfons Schubeck)

Wasche die Ente innen und aufden grindlich ab. Schéle
eine Zwiebel, lege das Lorbeerblatt dariiber und spicke es
mit den Gewlrznelken fest. Erhitze 6 Liter Wasser in
einem grofen Topf, oder einer reine bis zum Kochen.
Reduziere die Hitze und gib die Ente, die gespickte Zwiebel
sowie 1 EL Salz hinzu. Lass die Ente nun 2 Stunden knapp
unterhalb der Siedegrenze garen.

Erhitze das Ol in einer Pfanne und diinste das gewiirfelte
Gemuiise darin an. Gib den Puderzucker bei und lass ihn
etwas karamellisieren. Fiige dann das Tomatenmark hinzu,
roste es an und losche alles mit dem Rotwein ab. Der
Begriff "Kochwein" ist tibrigens tiberholt. Verwende den
Wein, den ihr auch spéater dazu trinken wollt.

Schiitte nun noch 1/2 Liter der Entenbriithe hinzu und lass
deine Sofde bei kleiner Flammme 40 Minuten ziehen. Ob du
das Fett der Entenbrithe mit verwendest, oder lieber
abschopfst bleibt dir tiberlassen.

Nun kommen zerdriickte Pimentkorner, Zimt, Ingwer,
Knoblauch, Majoran und die Bio-Orangenschale fiir 5
zusatzliche Minuten zur Sof3e.

Giefde die Sofse durch ein Sieb in einen Topf. Koche sie auf
ruhre etwas in Wasser vermengte Speisestarke unter und
lass die Sofse 2 Minuten kocheln. Nun kommt noch Butter
und 1 EL Entenfett hinzu. Abschmecken tust du mit Salz
und Pfeffer.

Tranchiere die Ente mit einer Gefliigelschere. Richte Sie mit
Kartoffelknddeln und Apfelblaukraut an und gib deine
feine Sof3e dartuber.

Guten Appetit!

Fiir die Ente:
2,5 kg Ente (kiichenfertig)

ohne Innereien
1 Zwiebel(n)
1 Lorbeerblatt

2 Nelken

etwas Salz

zur Fullung: 1 Packung Maronen
zur Fullung: 1 Apfel

Fiir die SoRe:

1 Bund Suppengriin

2 Zwiebel(n)

1 EL Ol

2 TL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

1/4 L. Rotwein

3 zerdruckte Pimentkorner
1 Stange zersplitterter Zimt
2 Scheiben Ingwer

1 Zehe (in Scheiben) Knoblauch
1/2 TL Majoran

Streifen Schale eine Orange
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Entenbrust

4 Entenbruste (je 200 bis 250 g)
einige Zweige Rosmarin

einige Zweige Thymian

Rapsol

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Rosmarin und Thymian waschen, Blatter abzupfen und fein hacken.

Die Haut der Entenbriste rautenférmig einschneiden, Salz, Pfeffer und Krauter in die Einschnitte reiben.

Entenbriste mit der Hautseite nach unten in eine flache Schale legen und mit etwas Rapsél bestreichen.

Das eingedlte Fleisch mit Salz, Pfeffer und Krautern bestreuen.

Das vorbereitete Fleisch in der Schale 2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Grill mit einem direkten und einem indirekten Bereich vorbereiten. Eine Alu-Auffangschale im indirekten Bereich platzieren.
Den direkten Bereich auf hohe Hitze einstellen.

Entenbriste aus der Schale nehmen und mit der Hautseite nach unten im direkten Bereich 1 bis 2 Minuten scharf angrillen.
Danach das Fleisch 10 bis 15 Minuten bei 150 °C indirekter Hitze weitergaren.

Wenn die Kerntemperatur bei 57 bis 58 °C liegt, noch einmal beide Seiten kurz bei hoher Hitze knusprig grillen. Die Entenbruste sind gar,
wenn sie eine Kerntemperatur von 60 bis 62 °C haben.
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Entenbrust mit Moosbeerensauce 4 x Wildentenbrustfilets

0 x Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Teel6ffel Krauter der Provence

0 x einige Pfefferkérner

0 x einige Wacholderbeeren

2 Essloffel Butterschmalz

4 Centiliter Weinbrand

2 Essloffel Butter oder Margarine

1 Essloffel Zucker

100 Gramm Moosbeeren oder Preiselbeeren
1 Tasse Rotwein

0.375 Liter gebundene Wildsauce

4 Essloffel Creme Fraiche
0 x einige Tropfen Obstessig

2 Teeloffel Preiselbeermark

Die kiichenfertigen Entenbrustfilets unter flieBendem Wasser waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Krauter der Provence mit den zerriebenen Pfefferkéornern und den Wacholderbeeren vermischen und die Filets damit
einreiben.

Etwas Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filets darin je nach Geschmack medium oder durch braten.

Die Filets mit Weinbrand flambieren, aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und warm stellen.

Die Butter oder Margarine ins verbliebene Bratfett geben und den Zucker darin leicht karamelisieren lassen. Die Moos- oder
Preiselbeeren dazugeben und kurz mitgaren.

Das Ganze mit Rotwein abléschen, den Karamel loskochen und mit der Wildsauce aufftllen.

Die Creme fraiche unterriihren, die Sauce kurz einreduzieren lassen, mit dem Essig und dem Preiselbeermark abrunden.

Die Sauce nochmals abschmecken, mit den Filets anrichten, ausgarnieren und servieren.
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Entenbrust unter der NufSkruste

1. Die Butter schaumig riihren und
mit den Walnuissen, Pankomehl, Ei und

Currypulver vermischen und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2. Die Fetthaut von der Entenbrust

4 Stiick Entenbriste (200 g)
75 g Butter, Raumtemperatur
1 Stlck Ei

40 g Pankomehl oder
Semmelbrosel

40 g Walnusse, klein gehackt
und und angerostet

1 TL Currypulver

etwas Salz und Pfeffer

entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Grill fir direkte und indirekte Hitze (200°

C) vorheizen. Die Entenbriiste von beide Seiten etwa 2 Minuten angrillen und sie danach

indirekt mit der Hautseite nach oben platzieren.

Die Kruste darauf streichen und ca. 12 Minuten grillen, bis eine Kerntemperatur von 60°

erreicht ist.
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Enten-Saté-SpieBchen

. Fir die Enten-Saté-SpieBchen zuerst die Wiirzpaste zubereiten. Dazu den
Knoblauch grob teilen, die Zwiebeln in Spalten schneiden, die Chilischoten
halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Ingwer in Streifen schneiden. Nun
die Chilischoten mit Zwiebeln, Knoblauch, Laospulver, Ingwer, Kurkuma,
Koriander, Pfeffer, Cashewniissen, Garnelenpaste, Muskatnuss sowie
Gewdrznelken in einem Morser fein zerstoBen (oder im Mixer plrieren).

. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Paste darin 5-7 Minuten unter
standigem Rihren andiinsten, bis sie ihr volles Aroma entfaltet hat. Vom Herd
nehmen und Uberkihlen lassen. Inzwischen das Entenfleisch mit einem scharfen
Messer sehr fein schneiden oder mit dem Wiegemesser fein hacken. Die
Kaffirblatter sehr fein schneiden, die Chilischoten halbieren, entkernen und
ebenfalls fein schneiden.

. Getrocknete Kokosflocken mit etwas Wasser befeuchten und durchkneten. Nun
das Entenfleisch mit der Wiirzpaste sowie Chili, Kaffirblattern, Kokosflocken,
Zucker, Salz sowie frisch geschrotetem Pfeffer gut vermengen. Von der Masse
jeweils etwas abstechen, zu einem kleinen Laibchen formen und dieses rund um
das Zitronengras- oder Saté-Stabchen pressen. So lange fortfahren, bis alles
verbraucht ist.

. Enten-Saté-SpieBchen auf dem Griller unter

mehrmaligem Wenden grillen.

800 g Entenfleisch (Brust
und/oder Keule)

4 1/2 Stk. Kaffirblatter
(ersatzweise etwas Limettensaft)
4 Stk. Rote Chilischote

2 Tasse(n) Frisch geraspelte
Kokosnuss (oder getrocknete
Kokosflocken)

2 EL Palm- oder brauner Zucker
Salz

Frisch geschroteter Pfeffer
Zitronengras-Stangen oder Saté-
SpieBe

Fir die Wiirzpaste:

2 1/2 Stk. Rote Chilischote

4 Stk. Zwiebeln

6 Stk. Knoblauchzehen

1 TL Laospulver (oder 1 kl. Stick
Galangawurzel)

1 Stk. (4 cm) Ingwer

2 TL Kurkumapulver

2 TL Koriander

1/2 TL Schwarze Pfefferkdrner

1 EL Ungesalzene Cashew-
Niisse

1 TL Getrocknete Garnelenpaste
1 Prise Muskatnuss
Gewidrznelken

2ELOI
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Gefilllte Ente mit Beilagen

1 Barbarieente

ca. 8 alte Brotchen

250 — 350 ml Milch

1 rote Zwiebel

8 Streifen Bacon

1 Bund frische Petersilie
3 Eier

1 halbe Sellerieknolle

1 weilde Zwiebel

2 Lorbeerblatter

2 — 3 EL Tomatenmark
200 — 400 ml Rotwein
600 — 800 ml Gemdisebriihe
Salz und Pfeffer

Zuerst wird der Semmelknddelteig vorbereitet. Dafiir einfach die rote Zwiebel fein hacken und den Bacon in feine Stiickchen schneiden. Beides in
einer Gusseisenpfanne anrésten, der Bacon darf ruhig schon kross werden. Beides in eine gro3e Schale geben und in der Pfanne ca. 250 — 350 ml
Milch erhitzen, bis diese aufkocht. Die heil’e Milch mit in das Gefall geben.

Nun ca. 8 alte Semmeln in kleine Stiicken schneiden und mit in das Gefal geben. Mit der Hand alles gut miteinander vermengen, dazu noch 2 — 3
Eier geben und 1 Bund frisch gehackte Petersilie. Gut durchkneten. Die Konsistenz sollte einem leicht festen, geschmeidigen Teig ahneln. Wichtig
ist, dass er nicht zu flissig ist. Falls dem so ist, gibst du noch etwas Brétchen dazu.

Dazu noch etwas Salz und Pfeffer mit an den Teig, fertig. Bei der Ente schneidest du tiberschiissiges Fett am Hals bzw. am After weg und wirzt sie
von auRen nur mit Salz und Pfeffer. Den gesamten Semmelknddelteig stopfst du nun mit etwas Druck in den Ente. Wichtig ist, dass keine
Lufteinschlisse mehr im Bauchraum vorhanden sind, also ordentlich stopfen.

AnschlieRend spiefdt du die Ente auf den Drehspiel3. Im Grill auf direkter Hitze stellst du einen der GroRRe der Ente angepassten Brater bereit und
bratst darin grob geschnittenen Sellerie sowie eine geviertele Zwiebel mit Schale an. AnschlieBend noch etwas Tomatenmark mit dazu, kurz
anschwitzen, verriihren und alles mit einem guten Schuss Rotwein abléschen. Diesen einreduzieren lassen und das GefaR mit ca. 600 — 800 ml
Gemdusebriihe auffillen. Dazu noch 2 Lorbeerblatter und den Entenhals mit in den Sud geben. Den Bréater in den indirekten Bereich bzw. unter die
Ente stellen, Letztere entsprechend am Drehspiel? in der Rotisserie auffhangen, den Motor starten und den Deckel des Girills schlieRen.

Du benétigst ca. 180 °C indirekte Hitze. Nutzt du einen Gasgrill mit Heckbrenner, solltest du diesen ca. auf 3/4 starke Flamme stellen. Ab jetzt heif3t
es etwa 1 1/2 Stunden warten. Hat die Ente eine Kerntemperatur (gemessen an der Keule) von ca. 80 — 85 °C erreicht, ist sie fertig. Messen kannst
du die Temperatur am einfachsten mit einem geeigneten Stichthermometer. Der Semmelknddelteig ist dann auch perfekt. Die Sauce kannst du
anschlieBen durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf passieren und nochmals ca. 5 Minuten kécheln lassen. Eventuell musst du wahrend der
Garzeit der Ente nochmal etwas Briihe oder Rotwein dazugeben. Magst du die Sauce etwas dicker, kannst du sie mit Starke noch etwas eindicken.
Bei uns war die Sauce perfekt, fehlt dir noch Salz oder Pfeffer, kannst du sie nach Belieben wiirzen.

Die Ente kannst du nun vom Drehspief nehmen und halbieren. Die Semmelknddelfillung kannst du nun einfach herausnehmen und in Knédelform
kneten. Guten Appetit!
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Gegrillte Entenbrust mit roter Currysofle

Zutaten

2 Entenbruste

2 Dosen Kokosmilch

1 Dose Lychees (ca. 200 g)

1 Dose Ananas (leicht gezuckert), ca 100g, oder 1/4 frische Ananas
2 TL rote Currypaste (thailandisch)

je 1/2 rote und griine Paprika

1 Handvoll asiatische Mischpilze, getrocknet
2 EL Zucker

1/2 EL Salz

3 EL FischsoBe

Chilie nach Geschmack

2 EL dunkle SojasBe

1-3 Zitronenblatt

Zubereitung

Pilze in heiBem Wasser einweichen (mindestens 30 Minuten). Kokosmilch in einen Wok oder eine
groBBe Kasserole geben und bei mittlerer Hitze leicht zum kdcheln bringen. Nie zu heil3 werden
lassen, weil sich sonst das Fett oben absetzt. Die Currypaste, Zitronenblatt, Salz, Zucker und
FischsoBe dazugeben und ein bisschen kdécheln lassen, dann die Pilze dazugeben.

Inzwischen Backofen (am besten auf Grillstufe, wenn vorhanden) vorheizen auf caa. 170 Grad.
Entenbriiste waschen, die Fettseite in ca 1 cm Abstand quer einschneiden, mit Salzwasser
bestreichen und mit der Hautseite nach oben flir 5 Minuten grillen. Umdrehen und nochmal 5
Minuten grillen. Wieder auf die Hautseite drehen, mit der SojasoBe einpinseln und je nach GroBe
der Entenbrust noch 7 bis 15 Minuten weitergrillen.

In der Zwischenzeit Lychees und kleingeschnittene Ananas in die SoBe geben. ca. 5 Minuten vor
dem Servieren die in Streifen geschnittenen Paprikas in die SoBe geben, damit die gar ziehen
kdnnen. Je nach Toleranz mit Chilie nachwirzen ...

Entenbrust nach dem grillen noch einige Minuten ruhen lassen und dann in mundliche Streifen
schneiden. Mit der SoBe und gedampftem Duftreis servieren.

541



Gegrillte Stockentenbrust auf knackigem Gemiise

6 X ausgeldste Stockentenbriste , 3 Stockenten
1T x Stangenbaguette

1 x Orange

1 x Ingwer , frisch

1 Packung Zuckerschoten

1 x rote Paprika, oder 5 kleine Snack-Paprika
1 Schluck Olivendl

1 Essloffel Honig

1 Teeloffel Chiliflocken

2 Zweig Thymian

2

Zweig Rosmarin

1 x Knoblauchzehe
1 x Rote Zwiebel
1 x Salz und Pfeffer

1. Die Marinade: Orangenabrieb mit einem Schuss Olivendl und dem Saft einer Orange vermischen. Thymian- und
Rosmarinblatter zupfen und zerkleinern, eine daumengroRe Ingwerknolle schalen und reiben, Knoblauchzehe zerquetschen
und gemeinsam mit den Chiliflocken und dem Honig zum Ol-Saft-Gemisch geben. Nun mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Stockentenbriste waschen, trocken tupfen und fur zirka zwei Stunden im Kiahlschrank marinieren. Anschliefend aus der
Marinade nehmen und die Rickstande mit einem Messer abkratzen.

3. Fur die Beilage Zuckerschoten und Paprika waschen. Die Paprika in Streifen, Zwiebel in Ringe schneiden. Mit etwas Ol in
eine feuerfeste Pfannen geben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

4. Nun bei direkter Hitze die Stockentenbriste fur zirka sechs Minuten pro Seite grillen.

5. Anrichten: das Stangenbaguette aufschneiden. Gemiise und Ol iiber das Baguette geben, die Entenbrust aufschneiden und
darauf platzieren. Erneut mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen. Fertig ist das knusprige Baguette mit knackigen Gemuse und
zarter Stockentenbrust.
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Gegrillte StockentenspieBe mit fruchtig-scharfem Dip

6 X Stockentenbriste
1 x Bio-Orange

1 Schuss Olivenol

1 x SojasofRe
1 Bindel Thymian und Rosmarin
T x Ingwer

1 Teel6ffel Chiliflocken

—_—

Essloffel Honig

1 Zehe Knoblauch

1. Die Stockentenbriiste waschen, trocken tupfen, langs halbieren und fiir 20 Minuten in SojasoRBe marinieren. Bei direkter
Hitze fur zirka drei Minuten je Seite grillen. AnschlieBend bei indirekter Hitze nochmal funf bis sieben Minuten ziehen lassen.

2. Der Dipp: Orangenabrieb mit einem Schuss Olivendl und dem Saft einer Orange vermischen. Thymian- und Rosmarinblatter
zupfen und zerkleinern, eine daumengroBe Ingwerknolle schalen und reiben, Knoblauchzehe zerquetschen und gemeinsam mit
den Chiliflocken und dem Honig zum Ol-Saft-Gemisch geben. Nun mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. SpielRe und Dipp auf einem Brettchen anrichten, das Fleisch mit Orangenabrieb garnieren.
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Peking Ente

1 Label Rouge Freiland-Ente

1/2 TL Nelken (gemahlen)

1/2 TL Macis

1/2 TL Ingwer (gemahlen)

1/2 TL 9 Pfeffer Symphonie (gemahlen)

1/2 TL Zimt (gemahlen)
Fir den “Enten-Lack”:

6 EL  Maltose (chinesischer Malzzucker)
3 EL  Shao Xing Kochwein
2 EL  Wasser

1. Auch wenn wir uns die grol3te Mihe bei der Zubereitung geben, wird es schon alleine wegen dem
Ausgangsprodukt eigentlich keine wirklich originale Peking Ente. Daher mussten wir sie eigentlich eher “Ente nach
Peking Art” nennen. Die Chinesen legen bei der Peking Ente besonderen Wert auf die Haut und der Aufwand, der
betrieben wird, funktioniert bei unseren handelstblichen Enten nicht einfach ohne weiteres. Die
Originalzubereitung fangt schon bei der Schlachtung an. Die Ente wird zwar gerupft, aber nicht ausgenommen.
AuBerdem werden Kopf und FlfRe vorerst drangelassen. Durch einen Schnitt am Hals wird ein Strohhalm
eingefuhrt und die Ente wird wie ein Luftballon aufgeblasen. Sinn und Zweck ist es, die Haut vom Fleisch zu
trennen. AnschlieBend wird die Ente durch einen kleinen Schnitt unterhalb der Fligel ausgenommen. Da dieser
Schritt hier meist schon komplett geschehen ist und hiesige kiichenfertige Enten weder einen langen Hals, noch
eine Luftréhre haben, missen wir uns hier anderweitig behelfen. Daher haben wir uns folgendem Trick bedient:
Zuerst wird die Haut mit Hilfe unserer Finger vom Entenfleisch “getrennt”. Dabei fahrt man mit ein bis zwei
Fingern Gberall unter die Haut soweit es geht und trennt die Haut vom Fleisch. Allerdings ist dabei duRerste
Vorsicht geboten, damit die Haut nicht einreil3t. Wichtig ist, dass die Ente eine besonders trockene Haut bei der
Zubereitung hat und die Poren geschlossen sind. Daher wird die Ente aufgehangt und 4-5 Mal mit kochendem
Wasser Ubergossen, damit sich die Poren der Haut schlieBen. Dadurch wird die Ente beim Trocknungsprozess
nicht so 6lig. Nun muss die Ente jetzt ca. 5 Stunden an einem kihlen, luftigen Ort trocknen. Wer diese Zeit nicht
hat, kann auch mit einem Fohn nachhelfen. Allerdings vorsichtig und nicht unbedingt die warmste Stufe nehmen,
da die Ente sonst anfangt zu “schwitzen”, da das Fett austritt. Dies soll unbedingt vermieden werden, da die Haut
der Ente komplett trocken sein muss.

2. Jetzt wird in einer Schissel die Maltose, der Kochwein und das Wasser vermischt und damit wird die Ente
wahrend der Trocknungsphase alle 30 Minuten hauchdinn eingepinselt. Nach ca. funf Stunden sollte die Haut
der Ente trocken und der “Lack” aufgebraucht sein. Wer nicht ganz so geduldig ist, kann diesen Vorgang auch
etwas beschleunigen.

3. Jetzt geht es am Grill weiter. Dieser wird auf 180-190°C indirekte Hitze eingeregelt. Wir haben daflr eine
Edelstahl-Tropfschale mit Wasser untergestellt, da die Ente einiges an Fett aus der Haut verlieren wird.
Wahrenddessen werden die GewUlrze im Inneren der Ente groRzlgig verteilt, so dass Uberall etwas Gewlirz
hinkommt. Zur Kontrolle der Grill- und Kerntemperatur haben wir das MEATER+ Grillthermometer benutzt. Nun
wird die Ente bis zu einer Kerntemperatur von ca. 80°C gegrillt. Bei einer Grilltemperatur von 180-190°C dauert
das je nach Grol3e der Ente ca. 75 - 90 Minuten. Die Ente sollte am Ende einen schdnen Glanz haben und
mahagonifarben sein.

4. Wenn die Pekingente gar ist, wird die Haut vorsichtig abgetrennt, in Streifen geschnitten und typischerweise mit
etwas Gemuse in einer Art chinesischem Pfannkuchen gereicht. Wir haben die eingedeutschte Variante
genommen und die Ente mit Reis und Gemuse angerichtet. Die Haut der Peking Ente ist wunderbar knusprig, sehr
aromatisch und nicht zu vergleichen mit einer frittierten Ente sif3sauer beim Chinesen um die Ecke. Das Fleisch
der Ente ist zart, saftig und wunderbar aromatisch durch die Gewurze im Inneren. Zugegeben, der Aufwand eine
Peking Ente zuzubereiten ist recht hoch, aber es lohnt sich definitiv dieses Gericht einmal auszuprobieren!
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Wildentenbrust auf Sauerkirschen

8 Wildentenbrustfilets
Salz, Pfeffer

250 Gramm Schattenmorellen

100 Milliliter Portwein

100 Milliliter aufgefangener Kirschsaft

3 Essloffel Balsamicoessig
50 Gramm brauner Zucker
2 Zweig Rosmarin

1 Prise Chili

2 Essloffel eiskalte Butter

Zucker in einen Topf geben und karamellisieren lassen. Portwein, Kirschsaft und Balsamicoessig hinzugeben und aufkochen lassen.
Rosmarinzweige hinzugeben und alles ein wenig einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Wildentenbrust abwaschen und saubern. Die Haut rautenférmig einritzen. Wildentenbriiste mit der Hautseite
nach unten in eine heiRe Pfanne ohne Ol legen und bei sanfter Hitze knusprig anbraten. Fleisch salzen und pfeffern.

Fleischstlicke in der Pfanne drehen, SoBe zum Fleisch geben, Kirschen hinzufiigen und kurz aufkochen lassen. Rosmarinzweige
entfernen, SoBe mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken und mit eiskalter Butter binden.
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Wildentenbrust auf Wokgemiise

600 Gramm Wildentenbrust

3 Zehe Knoblauch

4 x Mo6hren

200 Gramm Zuckerschoten

1T x kleine Zucchini

2 X Paprika , rot und gelb
1 Packung  Bambussprossen

4 x Frihlingszwiebeln

1 Essloffel Cayennepfeffer
6 Essloffel  SojasoRe, hell
4 Essloffel  Sesamol

3 Essloffel Cashewkerne

1. Knoblauch schalen und fein hacken. Paprika waschen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Méhren schalen und in
schrage Scheiben schneiden. Frihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Zucchini waschen und der Lange nach

halbieren. In diinne Scheiben schneiden. Zuckerschoten waschen und schrag halbieren. Bambussprossen abgieRen.

2. Von den Wildentenbristen die Haut entfernen und das Fleisch in schmale Streifen schneiden. Mit Salz und Cayennepfeffer
wurzen. Zwei Essloffel Sesamdl in einer Wokpfanne hei werden lassen und die Wildentenbruststreifen von allen Seiten kurz

anbraten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

3. Restliches Ol in die Pfanne geben und Knoblauch anbraten. Paprika und Méhren dazugeben und ein paar Minuten
mitbraten. Gemuse aus der Pfanne nehmen. Jetzt Frihlingszwiebeln, Zuckerschoten und Zucchinis drei Minuten anbraten.

Bambussprossen hinzufiigen und weitere zwei Minuten mitbraten. Paprika und Méhren mit dem restlichen Gemuse in der Pfanne
vermischen. Mit Zucker, Salz und Sojasauce wirzen. Die Wildentenbruststreifen zum Gemuse geben und untermischen. Mit
Cashewkernen garnieren.
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Wildentenpasta mit Haselniissen

2 x Stockentenbriiste
250 Gramm Spaghetti

200 Milliliter Sahne

50 Gramm Haselnlsse

1 x Zwiebel

1 Blndel Lauchzwiebeln
1 Zehe Knoblauch

200 Milliliter WeiBwein

1 x Salz und Pfeffer
4 x Kirschtomaten
3 Zweig Thymian

1. Stockentenbrust von der Haut befreien und in feine Streifen schneiden. In Olivendl scharf anbraten, salzen, pfeffern und
anschlieRend beiseitestellen.

2. Zwiebeln, Lauch, Tomaten und Knoblauch klein schneiden und in Butter anbraten. Grob gehackte Haselniisse hinzugeben.
Nun mit WeiBwein abléschen und einrezudieren lassen.

3. Fleisch wieder in die Pfanne geben und mit Sahne aufgieRBen. Zirka funf Minuten kécheln lassen bis die SoRe etwas andickt.
Thymianblatter vom Zweig zupfen und in SoBe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln wie gewohn kochen.
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Heilligeraucherte Entenbrust

4 Entenbrustfilets
Wildgewiirzmischung

1 Essloffel brauner Zucker

28g Nitritpokelsalz pro kg Fleisch
4 Essloffel Ahornsirup

Ihr bereitet die heilgerducherte Entenbrust vor in dem Ihr sie abwascht und pariert. Dann mischt ihr das Wildgewlirz,
das Nitritpokelsalz und ggf. den Zucker zusammen. Dann reibt Thr die Entenbrustfilets mit der Gewiirzmischung ein und
fest in Frischhaltefolie wickeln. Das Fleisch lasst Ihr jetzt fiir ca. 6 Tage im Kiihlschrank durchziehen. Wahrend der Zeit
wendet Ihr es téglich einmal.

Nach der Pokelzeit holt Thr die Entenbrustfilets aus dem Beutel wascht sie kurz mit kaltem Wasser ab und tupft sie
trocken. Dann gebt Ihr sie auf einen geeigneten Rost und lasst sie fiir ca. 2 Tage im Kiihlschrank offen weiter
durchbrennen, damit sich das Salz gut im Fleisch verteilen kann und die Entenbrust schon abtrocknen kann.

Ca. 12 Stunden bevor Ihr die Filets Rduchern wollt bestreicht Thr sie von beiden Seiten mit Ahornsirup und stellt die
Entenbrustfilets wieder zuriick in den Kiihlschrank.

Dann bereitet Ihr Euren Grill vor und rauchert die Filets bei 100 Grad bis sie eine Kerntemperatur von 75 Grad erreicht
haben. Dafiir heizt Thr den Grill auf 100 Grad auf und legt die Entenbriiste auf die indirekte Hitze auf. Das Réucherholz
gebt Ihr in einen geeigneten Behélter tiber die direkte Hitze. Dann schlieBt Ihr den Deckel des Grills und 6ffnet ihn erst

wieder, wenn die Kerntemperatur erreicht ist.

548



	Drehspiess
	Entenbraten von der Rotisserie
	Ente vom Drehspieß
	Gefüllte Ente
	Gefüllte Ente 
	Knusprige Ente von der Rotisserie

	Dutch Oven
	Arroz de Pato 
	Ente à l'Orange
	Ente auf Rotkohl 1
	Ente auf Rotkohl 2
	Ente auf Rotkohl aus dem Dutch Oven
	Entenbraten
	Entenbraten mit Apfel
	Entenkeulen aus dem Dutch Oven
	Entenschenkel mit Oliven
	Ententopf nach Jambalaya-Art
	Gefüllte Ente
	Stockentencurry mit Okraschoten und gelber Beete
	Wildente im Römertopf
	Wildente mit exotischen Früchten
	Wildenten-Galantine auf Schwarzbrot
	Winterlicher Salat mit warmer Entenbrust

	Grill
	asiatische Ente knusprig
	Bayrische Bauernente (nach Alfons Schubeck)
	Entenbrust
	Entenbrust mit Moosbeerensauce
	Entenbrust unter der Nußkruste
	Enten-Saté-Spießchen
	Gefüllte Ente mit Beilage und Sauce
	Gegrillte Entenbrust mit roter Currysoße
	Gegrillte Stockentenbrust auf knackigem Gemüse
	Gegrillte Stockentenspieße mit fruchtig-scharfem Dip
	Peking Ente
	Weihnachtsente

	Pfanne
	Wildentenbrust auf Sauerkirschen
	Wildentenbrust auf Wokgemüse
	Wildentenpasta mit Haselnüssen

	Smoker
	Heißgeräucherte Entenbrust

	Ente a`l Orange
	Ente servus
	Ente
	Drehspiess
	Entenbraten von der Rotisserie
	Ente vom Drehspieß
	Gefüllte Ente
	Gefüllte Ente 
	Knusprige Ente von der Rotisserie

	Dutch Oven
	Arroz de Pato 
	Ente à l'Orange
	Ente auf Rotkohl 1
	Ente auf Rotkohl 2
	Ente auf Rotkohl aus dem Dutch Oven
	Entenbraten
	Entenbraten mit Apfel
	Entenkeulen aus dem Dutch Oven
	Entenschenkel mit Oliven
	Ententopf nach Jambalaya-Art
	Gefüllte Ente
	Stockentencurry mit Okraschoten und gelber Beete
	Wildente im Römertopf
	Wildente mit exotischen Früchten
	Wildenten-Galantine auf Schwarzbrot
	Winterlicher Salat mit warmer Entenbrust

	Grill
	asiatische Ente knusprig
	Bayrische Bauernente (nach Alfons Schubeck)
	Entenbrust
	Entenbrust mit Moosbeerensauce
	Entenbrust unter der Nußkruste
	Enten-Saté-Spießchen
	Gefüllte Ente mit Beilage und Sauce
	Gegrillte Entenbrust mit roter Currysoße
	Gegrillte Stockentenbrust auf knackigem Gemüse
	Gegrillte Stockentenspieße mit fruchtig-scharfem Dip
	Peking Ente

	Pfanne
	Wildentenbrust auf Sauerkirschen
	Wildentenbrust auf Wokgemüse
	Wildentenpasta mit Haselnüssen

	Smoker
	Heißgeräucherte Entenbrust





