Entenkeulen

Geflugel

Marinierzeit 2 Stunden

Lorberetungszets 20 s}z Sunder

Gesamtzeit 4% Stunden

ZUTATEN(fiir_l...Personen 4

Entenkeulen zu ca. 350 g St. 6

ol EL 3

Wacholderbeeren EL Yo Ya

Pfefferkdrner schwarz TL ) Ya

Pimentkérner St. 4 6

Gewlrznelken St. 2 3

Meersalz TL 1%

Rotwein ml ~ 100 -150

Gefliigelfond ml ~ 200 - 300

VORBEREITEN:

1. Keulen waschen, abtrocknen, Fettrander abschneiden
und die Haut mit spitzem Messer mehrfach einstechen.

2. Wacholderbeeren, Pfefferkdrner, Pimentkodrner, Gewiirz-
nelken und Meersalz im Morser zerkleinern.

3. Keulen mit Gewilrzmischung einreiben und zugedeckt 2

Stunden einziehen lassen.

ZUBEREITUNG:

1.

Marinierte Keulen mit Ol in einem Bréater auf dem Herd
von allen Seiten gut anbraunen. Uberschiissiges Fett an-
schlieRend abgieRRen.

2. Rotwein und Fond angief3en und die Keulen im geschlos-
senen Brater im vorgeheizten Backofen 120 Minuten sanft
garen.

3. Keulen herausnehmen, mit Salzwasser einpinseln und
unter dem Grill ca. 10 Minuten kross braunen.

4. Fond entfetten, einkochen, mit Mehlbutter binden und
abschmecken.

BEILAGEN / GETRANKE:

*  Kartoffel-Sellerie-Plree / Rotwein

»

Backofen Leiste |Grad | Stunden | Minuten

Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 140 120

Grill 2.v.u. | 250 5-10
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