Kleine Entchen a |’ orange

Fiir 4 Personen:

Fiir die Ente:

4 Entenkeulen 100 g Entenleberpastete Salz

Pfeffer Butterschmalz 4 griine Lauchbléatter

1 Bio-Orange

Fiir die Sauce:

250 ml trockener Rotwein 100 ml Orangensaft 250 ml brauner Gefliigelfond
1 Spritzer Orangenlikor Salz, Pfeffer 3 EL Butter

Aus den Entenkeulen vorsichtig die Knochen auslosen (nach Belieben die unteren Knochen sau-
ber putzen und zu Schluss mit den gefiillten Entenkeulen braten).

Die Keulen kalt abbrausen, trocken tupfen und mit der ausgelosten Seite nach oben auf einer
Arbeitsfliche ausbreiten. Gefliigelleberpastete darauf verteilen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Das Fleisch dann wieder zu Keulen zusammenfiigen bzw. rollen. Keulenrollchen einzeln in hit-
zebestindige, lebensmittelechte Folie wickeln, sodass sie eine typische Keulenform behalten.
Folienenden fest zusammendrehen.

Keulenpickchen in einem Dampfgarer ca. 45 Minuten dimpfen. Alternativ die Péckchen in einen
Dampfeinsatz legen. Etwas Wasser in einem passenden Topf erhitzen. Den Einsatz aufsetzen,
mit einem Deckel verschlielen. Das Fleisch im heiflen Wasserdampf ca. 45 Minuten garen. Zwi-
schendurch evtl. kochendes Wasser nachgieflen.

Die gegarten Keulen aus der Folie nehmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Keulen darin rundherum goldbraun und schén kross
braten. Nach Belieben ausgeloste untere Keulenknochen mitbraten.

Inzwischen fiir die Sauce Rotwein, Orangensaft und Gefliigelfond auf etwa 300 ml einkochen.
Die Reduktion mit Orangenlikor, Salz und Pfeffer abschmecken. Butter stiickchenweise unter-
mixen.

Lauch waschen, kurz in Salzwasser blanchieren, trocken tupfen und daraus nach Belieben En-
tenschwéanzchen schneiden.

Die gebratenen Entenrollen an beiden Enden mit einem scharfen Messer leicht aufschneiden. An
einer Seite die Knochen so einstecken, dass sie eine Art Entenkopf darstellen. An der anderen
Seite die vorbereiteten Lauchblitter als Entenschwanz einstecken.

Orange waschen, trocken reiben und in feine Scheiben schneiden. "Entchen’ mit je 2 Scheiben
Orangen belegt anrichten. Nach Belieben mit einem Ring aus Kartoffelpiiree umspritzen. Die
Sauce dazu reichen.
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