Ente mit gezupftem Rotkohl und b6hmischen Knédeln

Fiir 4 Personen

Rotkohl:
0,5 Kopf Rotkohl, ca. 1 kg 0,5 1 Rotwein 300 ml Portwein, rot
0,5 1 Apfelsaft 1 Stange Zimt 5 Nelken
5 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt, frisch 10 Pfefferkorner, weif3
2 Sternanis 2 Pimentkorner 2 EL Génseschmalz
2 Zwiebeln 2 Apfel, séuerlich 2 Kartoffeln, mehlig kochend
4 EL Wildpreiselbeeren, kalt gerithrt Zucker Salz
Ente:
1 Ente, kiichenfertig 2 Apfel 2 Zwiebeln
1 Orange, unbehandelt 250 ml Apfelsaft 1 Zweig Beifuf3
Pfeffer Pflanzenol Salz
Kndodel:
250 ml Vollmilch 42 g Hefe 1 EL Zucker
350 g Mehl 2 Eier 150 g GrieB
20 g Salz 4 Brotchen, altbacken 50 g Butter
Rotkohl:

Den Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen, mit den Hénden in zwei Euro-Stiick grofie ,,Fle-
cken® zupfen. In einer Schiissel salzen und zuckern, mit Rotwein, Portwein, Apfelsaft iibergiefen
und gut durchkneten. Die Gewiirze in einen Gewiirzbeutel fiillen und zugeben. Abgedeckt eine
Woche ziehen lassen. Die Zwiebeln fein wiirfeln und in Génseschmalz anschwitzen. Den Rotkohl
aus der Marinade nehmen und mit anschwitzen. Nach und nach mit der Marinade abléschen.
Die Apfel und Kartoffeln gerieben zugeben. Weiter garen, bis die Kartoffeln verkocht sind. Die
Wildpreiselbeeren unterriihren, mit Salz und Zucker nachschmecken. Den Backofen auf 150 Grad
vorheizen.

Ente:

Die Ente waschen, die unteren Fliigel am Gelenk trennen und im Innern groflziigig mit Salz ein-
reiben. Apfel und Zwiebeln grob wiirfeln und in einer Schiissel mit Pfeffer, 50 Milliliter Apfelsaft,
dem Saft einer Orange, sowie dem klein geschnittenen Beifufl marinieren. Alles, auch den Saft,
in die Ente fiillen und die Bauchlappen mit Holzspieflen ,zunéhen®. Die Keulen mit Kiichengarn
zusammenbinden. Die Ente in einen Bratschlauch geben, diesen verschlieflen, etwas einschneiden
und auf ein tiefes Blech (Saftpfanne) mit der Brustseite nach unten legen. Drei Stunden im Ofen
bei 80 Grad garen. Anschliefend die Ente aus dem Ofen nehmen, vorsichtig den Bratschlauch
aufschneiden und die Ente entnehmen. Das ausgetretene Fett, sowie den Fleischsaft auffangen.
Die Fiillung entfernen und fiir den Saucenansatz aufbewahren. Die Haut der Ente vorsichtig tro-
cken tupfen und auf einem Gitter, mit der Brustseite nach oben 45 Minuten goldbraun backen.
Fiir die Sauce die Innereien, sowie die abgetrennten Fliigel der Ente walnussgrofl hacken und
mit Pflanzendl in einem grofien flachen Topf goldbraun rosten. Die Zwiebel-Apfel-Fiillung aus
der Ente zufiigen und anrosten. Mit dem restlichen Apfelsaft abloschen. Wenn dieser vollstéan-
dig reduziert ist, sparsam salzen und Wasser oder Gefliigelfond, am besten natiirlich Entenfond
angieBen. Kocheln lassen, durch ein Sieb abgieflen, zum gewiinschten Geschmack reduzieren und
mit etwas Stérke binden.

Kndodel:

Vier Essloffel leicht erwdrmte Milch mit Hefe, Zucker und vier Essloffeln Mehl vermengen und
gehen lassen. Das restliche Mehl mit den Eiern, Grief3, der restlichen Milch und Salz in eine
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Schiissel geben. Den Vorteig zugeben und alles zu einem glatten, glanzenden Teig kneten. An
einem warmen Ort 20 bis 30 Minuten gehen lassen. Die Brotchen in feine Wiirfel schneiden,
in einer Pfanne rosten und unter den Teig kneten. Den Teig walzenférmig ausrollen, nochmals
leicht gehen lassen und in einen Démpfeinsatz iiber kochendem Wasser, alternativ in ein iiber
den Topf gespanntes Tuch geben. Mit dem Deckel verschliefen. Nach 30 Minuten die Knodel
herausnehmen. Die Knédel mit einem Bindfaden in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
brdunen und iiber die Knodelscheiben gieflen.
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