Enten-Keule mit Wurzel-Gemiise und Rotwein-Birnen

Fiir 4 Pers.onen

Entenkeulen:

4 Entenkeulen Petersilie 2 Karotten

1 Petersilienwurzel 2 Zwiebeln 3 EL Tomatenmark
150 ml Portwein 150 ml Rotwein trocken 1 Knoblauchzehe
Meersalz 125 ml Gemiisefond 4 Wacholderbeeren
4 EL neutrales Ol

Rotweinbirne:

100 g Zucker 500 ml Rotwein 2 Birnen

1 Prise Salz

Das Gemiise schilen und in ca. 2 cm grofie Stiicke schneiden. Den Knoblauch schilen, aber ganz
lassen und fiir den Geschmack zum Gemiise komplett hinzugeben vor Verzehr wieder heraus-
nehmen.

Die Enten-Keulen salzen und in dem Ol bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten in einem Briter an-
braten. Diese Zeit ist notig, damit das Fett der Haut ausgelassen wird. Jetzt das Wurzel-Gemiise
dazugeben und weitere 5 Minuten anbraten. Die Enten-Keulen herausnehmen und das Toma-
tenmark dazugeben und ca. 4 Minuten mitrésten, dann umriihren. AnschlieBend Enten-Keulen
wieder zum Gemdiise geben und alles salzen und mit Port- und Rotwein abloschen.

Den Fond aufgieen und den Briter bei 120 °C ca. 35 Minuten in den Ofen geben. Anschlielend
alles durch einen Sieb passieren, Keule und Gemiise aufbewahren und die Sauce weiter reduzie-
ren. Wacholder in einem Morser anstoflen und wahrend der letzten 10 Minuten zugeben.

Die Birnen schilen. Den Zucker in einem Topf erhitzen bis er zuerst fliissig und dann goldgelb
wird. Mit dem Rotwein abldschen, salzen und um 1/5 reduzieren. Die geschélten Birnen halbie-
ren, entkernen, in Wiirfel schneiden, in den Fond geben und ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Das Ragout in einem tiefen Teller anrichten und die Rotwein-Birnen-Wiirfel dariiber geben. Als
Beilage passen Klofle, Spétzle oder Salzkartoffeln.
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