Enten-Keulen mit Rotkohl

Fiir 4 Personen

1 kg Rotkohl Salz 2 EL Zucker

4 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 3 Lorbeerblétter
3-4 EL. Rotwein-Essig 4 (a 300 g) Entenkeulen 1 EL Honig

1 TL Five-Spice-Gewiirz 1 TL edels. Paprikapulver 2 EL Olivendl

1 sduerlicher Apfel 2-3 EL Johannisbeergelee

Die dufleren Bldtter vom Rotkohl entfernen und den Strunk keilférmig herausschneiden. Den
Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln. In einer grofien Schiissel mit Salz und Zucker wiir-
zen und mit den Hénden kréftig durchkneten. Zwiebeln in feine Streifen schneiden.
Butterschmalz in einem grofien Briter erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Kohl und Lorbeer-
blatter dazugeben und 5 Minuten unter Riihren mitdiinsten. 3 EL Essig sowie Rotwein oder
Gefliigelbriihe dazugielen und aufkochen.

Von den Entenkeulen den Oberschenkelknochen herausschneiden. Honig, Five-Spice-Gewlirz,
Paprikapulver, Salz und 2 EL Wasser verriihren. Olivendl kréftig unterrithren. Entenkeulen mit
dem Wiirzol einreiben, dabei griindlich einmassieren.

Ofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). Den Briter mit dem Rotkohl ohne
Deckel auf den Ofenboden stellen und ein Ofengitter in die mittlere Schiene schieben. Die En-
tenkeulen so auf das Gitter legen, dass sie {iber dem Briter liegen und das austretende Fett in
den Rotkohl tropfen kann. Entenkeulen 75 Minuten braten. Nach 30 Minuten die Temperatur
auf 180 Grad reduzieren.

Apfel schilen und raspeln. Rotkohl und Entenkeulen aus dem Ofen nehmen. Apfel unter den
Rotkohl mischen, mit Johannisbeergelee, Essig und Salz abschmecken.
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