
Entenschenkel  mit
Semmelknödel  in  Weißwein-
Sauce

Schenkel und Knödel in leckerer Sauce

Ich freue mich auf den Sonntag. Man hat Ruhe, kann in Ruhe
einige Dinge machen und seine Batterien aufladen. Weil die
normalen  Alltags-Dinge  wegfallen.  Und  am  auf  den  Sonntag
darauffolgenden Montag kann man mit neuer Kraft in den Alltag
starten. Und ich freue mich immer auf das Frühjahr, das ist
meine  bevorzugte  Jahreszeit.  Denn  sie  hat  am  meisten
Feiertage. Eigentlich sollte es für den Sonntag auch noch
einen Kuchen geben. Eine Trauben-Tarte? Oder doch vielleicht
eher frisch aufgebackene Brötchen? Mit einem schönen Walnuss-
Honig?

Danach gibt es aber als Mittagessen Entenschenkel. Knusprig
angebraten in Olivenöl. Mit einer aromatischen Weißwein-Sauce.
Und selbst zubereiteten, eingefrorenen Semmelknödeln.

Entenfleisch sollte wie anderes Geflügel immer gut durchgegart
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sein. Daher gare ich die Entenschenkel etwa 10–15 Minuten in
der Weißwein-Sauce.

Die Entenschenkel sind nach dem Garen sehr zart, die Sauce
aromatisch und schmackhaft und die Semmelknödel sehr lecker.

Zutaten für 2 Personen:

2 Entenschenkel
trockener Weißwein
süßes Paprika-Pulver
Salz
Pfeffer
6 Semmelknödel
Olivenöl

Zubereitungszeit: 10–15 Min.

Entenschenkel auf beiden Seiten mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer gut würzen.

Öl in einem Topf erhitzen. Entenschenkel auf beiden Seiten
knusprig  anbraten.  Mit  einem  sehr  großen  Schuss  Weißwein
ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  10–15  Minuten
garen.

Währenddessen Wasser in einem Topf erhitzen und Knödel im nur
noch siedenden Wasser 5–10 Minuten erhitzen. Herausnehmen, auf
einen Teller geben und warmhalten.

Sauce abschmecken.

Jeweils  einen  Entenschenkel  auf  einen  Teller  geben.  Und
jeweils 3 Knödel dazugeben. Sauce großzügig über Schenkel und
Knödel verteilen. Servieren.
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