Barbarie-Enten-Keulen

Fiir 2 Personen
2 Barbarie-Entenkeulen Pfeffer, Salz 150 ml trockenen Wein
200 ml Gefliigenbrithe 4 cl Cognac Panko-Brosel

Den Backofen mit einer ofenfesten Form auf 180 Grad vorheizen.

Die Entenkeulen putzen, unter kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen, das Fett an den Innen-
seiten entfernen, dieses in kleine Wiirfel schneiden. Die Keulen mit Pfeffer und Salz einreiben.
Die Fettwiirfel anbraten; wenn die Grieben zu briunen beginnen, die Entenkeulen hineinlegen,
goldbraun braten und danach in eine feuwerfeste Form legen.

Das Fett aus der Pfanne gieflen, den Bratsatz mit Wein, Brithe und Brandy abléschen und iiber
die Keulen gieflen. Die Keulen im Backofen ca. 60-90 min. schmoren, ab und zu mit Bratensud
begieflen.

Wenn das Fleisch gar ist, die Keulen im abgeschaltenen Ofen ruhen lassen.

Den Bratensatz loskochen, mit etwas Panko-Brosel sdmig riithren, abschmecken und zu den En-
tenkeulen servieren.

Dazu pafit z. B. Kartoffel-Kl68e (oder Semmel-Knodel) mit Rotkohl.
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