Enten-Braten mit Rotkraut und Kastanien

Fiir 4 Personen
Fiir den Rotkohl:

1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg) 100 ml Rotweinessig 1 TL Salz

1 TL Zucker 1 sduerlicher Apfel 1 Zwiebel

2 EL Schweineschmalz 1/4 1 Rotwein 100 ml Fleischbriihe
1/2 Zimtstange 1 Gewdlirznelke 1 kleines Lorbeerblatt
Fiir Ente und Sauce:

2 Zweige Thymian 3 Zwiebeln 2 siuerliche Apfel
1/2 TL Beiful 1 Bauernente (2 1/2 kg) Salz, Pfeffer

1 Bund Suppengemiise 1 EL Speisedsl 1 EL Tomatenmark
300 ml Rotwein

Esskastanien:

1 Schalotte 3 EL Butter 250 g Esskastanien
2 EL Puderzucker 100 ml Hiihnerbriihe 100 ml Apfelsaft
Salz

Fiir den Rotkohl:

Fiir den Rotkohl den Kohl putzen, waschen, vierteln und in feine Streifen schneiden oder hobeln.
Mit dem Essig, je 1 TL Salz und Zucker mischen. Zugedeckt mindestens 2 Stunden ziehen lassen.
Fiir die Ente und die Sauce:

Fiir die Ente den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Thymian waschen, trocken schiitteln
und die Bliitter abzupfen. Die Zwiebeln schilen, die Apfel waschen und entkernen, beides in
Wiirfel schneiden und mit Thymian und Beifufl mischen. Die Ente waschen, trocken tupfen, die
Fliigelspitzen abtrennen, grob hacken und beiseite stellen. Die Ente innen und auflen mit Salz und
Pfeffer einreiben. Mit der Apfel-Zwiebel-Mischung fiillen. Die Offnung mit Kiichengarn zunihen.
Die Ente mit der Brustseite nach unten in einen Briter legen. 1/2 1 heifles Wasser angieflen. Die
Ente im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 2 Stunden goldbraun braten. Nach 1 Stunde Garzeit
die Ente umdrehen und mehrfach mit dem Bratenfond iibergielen. Das Suppengemiise putzen
und waschen bzw. schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Ol einem Topf erhitzen. Die
Fliigelstiicke und das Gemiise darin anbraten. Das Tomatenmark kurz mitrésten, mit dem Wein
abloschen und etwa 30 Minuten leicht kicheln lassen. Fiir den Rotkohl den Apfel und die Zwiebel
schilen. Apfel entkernen, mit der Zwiebel reiben und in einem Topf im Schmalz andiinsten. Mit
1 EL Zucker bestreuen, den Kohl und den entstandenen Saft dazugeben. Den Wein, die Briihe,
Zimt, Nelke und Lorbeerblatt hinzufiigen. Rotkohl zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Minuten
schmoren.

Fiir die Maronen:

Fiir die Maronen die Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Schalotte darin andiinsten. Die Maronen dazugeben, mit Puderzucker bestiduben
und karamellisieren. Mit Brithe und Apfelsaft abléschen. Maronen etwa 10 Minuten kocheln
lassen, bis die Sauce fast eingekocht ist. Mit Salz wiirzen.

Die Ente aus dem Ofen nehmen, zerlegen und die Entenstiicke im ausgeschalteten Ofen warm
halten. Den Entenfond aus dem Bréter entfetten, mit der Rotweinsauce durch ein Sieb in einen
Topf gieBen, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Aufkochen, nach Belieben leicht binden und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rotkohl eventuell nachwiirzen. Die Ententeile mit Rotkohl,
Maronen und der Sauce servieren.
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