Gefullte Ente mit Champignon-
Sauce auf Krauter-
Semmelknodeln

g " X F “*.:
Gebratene Ente mit Farcefiullung und Krauter-
Semmelknodeln, mit Schnittlauch garniert

Diese Zubereitung ist mit einer Farce aus Kalbsniere,
Schweinefleisch und fettem Speck, die kodstlich schmeckt.
Deméchst probiere ich noch eine klassische Fillung mit Apfeln
und Birnen aus wie zu Weihnachten. Das Rezept ist fur zwel
Personen.

Zutaten:

= 1 Ente

Fiir die Farce:

L Kalbsniere
» 125 g Schweinegulasch
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= 100 g fetter Schweinespeck
= 1 vertrocknete Schrippe

= Milch

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 4-5 Zweige frischer Oregano
» 4-5 Zweige frischer Thymian
=1 groller Zweig frischer Rosmarin
=1 EL Senf

= Salz

= Pfeffer

Fiir die Sauce:

= 100 g frische Champignons
=1 1 Enten- oder Gemusefond

Fiir die Krauter-Semmelknoddel:

» 6 getrocknete Schrippen

= 500 ml Milch

» 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= 3—4 Eier

= evtl. Paniermehl

= 5-6 Zweige frischer Thymian
» 3—4 Zweige frische Petersilie
» 3—4 Zweige frischer Oregano
=2 Zweige frischer Rosmarin
= Salz

» Pfeffer

= Muskatnuss

= Butter

Fiir die Glasur:

=1 EL dunkle Sojasauce
=1 EL Honig
= 1-2 TL Pul biber



= frischer Schnittlauch
= 0livenol

Zubereitungszeit: ca. 2 Stdn.

Frische Semmelknodel

Semmelknodel: Bei der Zubereitung der Semmelknddel habe ich
mir Unterstutzung von Loffelchen geholt, deren Rezept zur
Zubereitung von Semmelknddeln ich noch ein wenig abgeandert
habe. Denn bei mir kommt eigentlich kein Gericht ohne
mindestens 3 Knoblauchzehen auf den Tisch. AulBerdem hatte ich
mehrere unterschiedliche frische Krauter zur Verflgung.

Aber aufgepasst bei den folgenden Punkten: Nicht zuviel Milch
zum Einweichen der Semmelbroselsticke verwenden, wenn der
Semmelbroselteig nicht gut bindet, mit zusatzlich 1-2 Eiern
den Teig binden. Und wenn der Teig dennoch zu flussig ist, um
kraftige Kndédel zu formen, geben Sie mehrere Essloffel
Paniermehl hinzu, das bindet den Teig. Und das Wichtigste ist:
Erhitzen Sie das Kochwasser im Topf, bis es kocht. Dann aber
schalteten Sie die Temperatur ab, damit sie unter den
Siedepunkt kommt und nur (!) noch siedet. Dann legen Sie die
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rundgeformten Knddel einzeln mit einem Essloffel in das
siedende Wasser ein und lassen sie 20 Minuten sieden. Mehr
nicht.
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Einige Zutaten fur die Farce: Kalbsniere,
Schweinegulasch, fetter Speck, Schalotten, Knoblauch,
eingeweichte Schrippe, Senf ..

Farce: Fur die Farce schneiden Sie zuerst eine vertrocknete
Schrippe in kleine Sticke und weichen diese in einer kleinen
Schissel mit etwas Milch ein. Die Schrippensticke kraftig in
die Milch drucken. Wahrenddessen schalen Sie Schalotten und
Knoblauchzehen und schneiden sie ebenso wie die halbe
Kalbsniere, das Schweinegulasch und den fetten Speck in ganz
kleine Stucke und geben alles in ein hohes Ruhrgefall. Das
Fett, das an der Kalbsniere haftet konnen Sie fur die Farce
ruhig mitverwenden und kleinschneiden. Der fette Schweinespeck
ist notwendig, da die Kalbsniere in der Farce sonst wahrend
des Garens im Backofen austrocknen wirde, er macht die Farce
etwas flussiger und geschmeidiger. Geben Sie dann den Senf
hinzu und wilrzen alles kraftig mit Meersalz und Pfeffer. Bei
den frischen Krautern zupfen sie de Blatter von den Stangeln
und nehmen eventuell vertrocknete Stiele heraus. Mit einem
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Wiegemesser sehr fein zerkleinern wund zur Farce
hinzugeben.dann die eingeweichten Schrippensticke mit der
Milch in das Ruhrgefall geben. Die Zutaten im Ruhrgefal mit
einem Purierstab ganz fein purieren, damit eine samige Masse
entsteht. Das Ganze ergibt puriert eine grandiose Farce, die
schon rein optisch uberzeugt und auch beim Probieren im rohen
Zustand hervorragend schmeckt. Dann die Farce eine Stunde in
den Kuhlschrank stellen, damit sich die Aromen verbinden.

Die Fleischmasse fir die Farce

Sauce: Die Champignons in dinne Scheiben schneiden.
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Mit der Farce geflullte und bridierte Ente

Ente: Die Ente innen und aullen unter flieBendem Wasser
abwaschen. Innen und aullen mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
der Farce fullen und eventuell bridieren. Den Backofen auf 180
Grad Celsius vorheizen. Olivenol in einem Brater erhitzen und
die Ente von allen Seiten kraftig anbraten. Herausnehmen und
warmstellen. De Champignons in den Brater geben und garen.
Dann den Enten- oder Gemusefond hinzugeben, die Ente
hineinlegen und in den Backofen schieben. Wenn der Brater die
Temperatur des Backofens erreicht hat und der Fond leicht
kochelt, auf 160 Grad Celsius herunterschalten und 1 Stunde
lang garen lassen.
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Gefullte Ente mit Glasur aus dem Backofen

Glasur: Verruhren Sie die Zutaten in einer kleinen Schussel.
Schalten Sie den Backofen auf Grill, bepinseln die Ente von
allen Seiten mit der Gasur und grillen sie von beiden Seiten
jeweils ca. 10 Minuten schodon kross, damit die Haut schon
kraftig gebraunt ist.

Wahrenddessen erhitzen Sie die zuvor schon zubereiteten
Krauter-Semmelknddel in heiBem Wasser. Nehmen Sie die Ente aus
dem Brater und schmecken die Sauce ab. Zerteilen Sie die Ente
in zwei Teile, richten sie mit der Farce auf zwei Tellern an,
geben 3-4 Krauter-Semmelknddel hinzu, dariuber von der
Champignos-Sauce und garnieren alles mit etwas
kleingeschnittenem Schnittlauch.
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