Enten-Keulen-Siilze mit Pflaumen-Chutney und Chicorée

Fiir 4 Personen

4 Entenkeulen (a ca. 200 g) 4 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol

2 Lorbeerblétter 1 Sternanis 100 ml Portwein

1 L Gefliigelbriihe 2 Kolben Chicorée 5 Blatt Gelatine

5 g Agar-Agar 700 g Pflaumen und Zwetschgen 50 g brauner Zucker
2 Gewiirznelken 2 Pimentkorner Salz, Pfeffer

50 ml heller Balsamessig 50 ml Orangensaft

Die Entenkeulen salzen. 2 Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Ol in einem Bréter erhitzen. Keu-
len darin rundherum anbraten. Gewiirfelte Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt und Sternanis zugeben.
Kurz mit braten und mit Portwein abloschen. 800 ml Gefliigelbrithe zugeben und die Keulen
ca. 1.5 Stunden weich schmoren. Die Blétter von 1 Kolben Chicorée 16sen. Blitter in {ibriger
Briithe kurz blanchieren. Herausnehmen, kalt abspiilen und abkiihlen lassen. Die weich gegarten
Entenkeulen etwas abkiihlen lassen. Anschliefend das Fleisch von den Knochen 16sen. Haut und
Knochen beiseite stellen (Zusammen mit Suppengemiise, einen Fond kochen und einfrieren).
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und, falls nétig
mit Gefliigelbriithe auf 500 ml auffiillen. Mit Agar Agar mischen und aufkochen. Eingeweichte
Gelatine ausdriicken und im Fond auflésen. Den Fond nochmal kréftig abschmecken und kalt
stellen. Eine Terrine oder Kastenform (ca. 1,5 Liter Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Chi-
coréeblatter durch de n leicht gelierenden Fond ziehen. Die Form mit den Blattern auslegen.
Ubrige Blitter beiseite stellen. Dann das Entenfleisch in den restlichen gelierenden Fond geben
und alles in die Form gieflen. Kalt stellen und ca. 4 Stunden fest werden lassen. Die Pflaumen
und Zwetschgen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Ubrige Zwiebeln schilen
und in feine Scheiben schneiden. Friichte und Zwiebeln mit Zucker, iibrigem Lorbeerblatt, Nel-
ken, Piment, Pfeffer und Salz in einem Topf erhitzen. Mit Essig und Orangensaft abloschen
und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten diinsten. Den restlichen Chicorée putzen, halbieren und
den Strunk herausschneiden. Frischen Chicorée und iibrigen blanchierten Chicorée in Streifen
schneiden. Mit Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Olivendl marinieren. Die Entensiilze aus
der Form 16sen und vorsichtig in Scheiben schneiden. Mit Pflaumenchutney und Salat servieren.
Dazu passt Baguette.
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