Wild-Ente mit Zwiebel-Confit, Rosenkohl, Semmel-Knddel

Fiir zwei Personen
Fiir die Wildente:

2 Wildentenbriiste & 200 g  Salz Pfeffer

Fiir das Zwiebelconfit:

3 rote Zwiebeln 100 ml trockener Rotwein 50 ml Entenfond
50 ml dunklen Balsamico = 30 g Zucker 1 Lorbeerblatt

1 Sternanis 1 Stange Zimt 01, Salz

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl 1 Orange 2 EL Butter

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Semmelknédel:

1 Laugenbrezel 1 normales Brétchen 1 Zwiebel

1 Ei 50 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie
30-50 g Semmelbrosel 1 Muskatnuss Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Wildente:

Den Ofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Die Haut der Ente einritzen und auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne einige Minuten anbra-
ten bis die Haut knusprig ist. Wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten. Im Ofen fiir ca.
15 Minuten weitergaren und dann ruhen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Zwiebelconfit:

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und Zwiebeln darin krif-
tig anbraten. Zucker hinzugeben, kurz karamellisieren lassen und dann mit Rotwein, Fond und
Balsamico abloschen. Lorbeerblatt, Zimt und Anis hinzufiigen und die Fliissigkeit auf mittlerer
Hitze einige Minuten reduzieren lassen. Vor dem Servieren die Gewiirze herausnehmen, mit Salz
abschmecken.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und halbieren. In Butter anbraten und kurz vor Ende der Garzeit mit Salz
abschmecken. Orange unter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und die Schale reiben. Oran-
genabrieb hinzugeben. Ggf. mit Zucker abschmecken.

Fiir die Semmelknddel:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und mit Ol in einer Pfanne anbraten. Mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen, abkiihlen lassen.

Brezel und Brotchen in kleine Wiirfel scheiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Mit Ei und Milch in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss wiirzen
und gut durchkneten.

Einige Minuten ziehen lassen und zum Schluss die abgekiihlten Zwiebeln untermischen. Sollte
die Masse zu weich sein, Semmelbrosel unterheben.

Die Masse in kleine Knddel formen und in Alufolie wickeln. 6 Minuten in siedendem Wasser
ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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