Reste-Essen mit Ente und Kl6Ben

gegartes Entenfleisch Bratensofle rote Zwiebeln
Pilze Butter oder Butterschmalz Olivenol
gegarte Klole oder Knodel Salz Pfeffer

Niisse saure Sahne Petersilie

Fiir wie viele Personen dieses Gericht reicht, hingt davon ab, wie viele Reste man tibrig hat.
Das gegarte Fleisch von den Knochen 16sen und in Stiicke zupfen. Die Haut dabei ebenfalls
entfernen. Zwiebeln schéilen und wiirfeln. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Butter mit
etwas Olivendl oder Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebeln darin anschwitzen. Pilze hinzufiigen und ebenfalls anbraten, dann Salz und Pfeffer
hinzufiigen. Die Fleischstiicke in die Pfanne geben und anrdsten. Sofle angieflen und alles bei
méfiger Hitze einige Minuten schmoren lassen. Petersilie hacken und zum Schluss unterheben.
KloBe/Knodel in Scheiben schneiden. Butterschmalz oder Butter mit etwas Olivendl in eine
Pfanne geben und erhitzen. Die Scheiben darin beidseitig goldbraun braten.

Dabei etwas pfeffern und salzen. Niisse hacken und zum Schluss mit in die Pfanne geben und
etwas anrosten.

KloBe mit Niissen auf Teller legen. Das Ragout darauf platzieren und die Sofle dariiber traufeln.
Mit je 1 Klecks saurer Sahne und Petersilienbldttern garnieren und mit Pfeffer aus der Miihle
bestreuen.

Schnelle Bratensofle:

Fine schnelle Bratensofle kann man aus den Karkassen der Ente zubereiten. Diese in eine Pfanne
geben und anrdsten. Gemiise und Zwiebeln hinzufiigen und ebenfalls etwas anrésten. Tomaten-
mark unterriihren, dann Briihe oder etwas Wasser und einen Schuss Rotwein angieflen. Kécheln
lassen und zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Ahornsirup, Balsamessig und anderen Gewdiirzen ab-
schmecken.

Kl63e aus gekochten Kartoffeln:

Aus gekochten Kartoffeln lassen sich auch schnell frische Klole zubereiten. Dafiir 1 kg Pellkar-
toffeln vom Vortag durch eine Kartoffelpresse driicken und mit 120 g Stérke, 4 Eigelb und etwas
brauner Butter vermengen. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken, dann aus der Masse Klofle
formen. In leicht siedendem Wasser etwa 10 Minuten garziehen lassen.
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