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Weihnachtlicher

Entenburger
Zutaten Zubereitung
Fi?r4 I?ersonen 1 Gezu/a/fz Eute foroiton:
Furdteyezupﬂe Eute Die Entenkeulen mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
2 Entenkeulen  Thymian und Beifu® einreiben.
g?']ff“”d In einem Schmortopf das Olivendl erhitzen und
erer die Keulen von beiden Seiten goldbraun anbraten.
1TL Paprikapulver
(edelsiiB) Knoblauch und Hiihnerbriihe hinzuftigen, den
1TL getrockneter  10Pf abdecken und die Entenkeulen bei mittlerer
Thymian Hitze etwa 90 Minuten schmoren, bis das
1 Knoblauch- Fleisch zart ist.
zehe (zer- Die Keulen herausnehmen, das Fleisch von den
driickt) Knochen I&sen und mit zwei Gabeln zupfen.
2EL Olivenol Warm halten.

150 ml Hihnerbriihe 3
Und sinen % Tesl5ffel 2. Blaukraut-Chutuey eubereifen:

BeifuR (optional) In einem Topf braunen Zucker karamellisieren.
Die Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten.

Fiir das Rotkohl, geriebenen Apfel, Rotwein, Apfelessig,

Zlaukrmff-céufua/ Lorbeerblatt und Zimtstange hinzufligen.

3009 Blaukraut Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer
(fein geho- Hitze etwa 30 Minuten einkochen lassen, bis
belt) die Mischung dick und marmeladenartig ist.

1 kleine rote Gelegentlich umrithren. Lorbeerblatt und Zimt-
Zwiebel (fein  stange entfernen.
gehackt) . .

2EL brauner 3..R01‘ﬂ aubereiten: ) ' '
Zucker Die Kartoffeln schélen und grob reiben. Die ge-

riebenen Kartoffeln in ein sauberes Kichentuch
geben und die FlUssigkeit gut ausdrlicken.

100ml Rotwein
50ml Apfelessig

1 Apfel Die Kartoffeln mit Mehl, Ei, Salz und Pfeffer ver
(gerieben) mengen.
1 Lorbeerblatt Inei A . g
) n einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Pro Rosti 1-2
1 Zimtstange  E| der Mischung hineingeben und zu flachen
Salz und Scheiben formen. Von beiden Seiten goldbraun
Pfeffer und knusprig braten. Warm halten.

4. Burger 2usawenstellen:

Die Burger-Brotchen halbieren und nach
Wunsch leicht anrdsten.

Viele der Produkte siud wdit dew
Siegel , Gepriffte Qualitit Bayern”

u Elnzelhandel erhdilHich.




Zutaten
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4EL

Weihnachtlicher
Entenburger

Fiir 4 Personen

Fiir die RoH Auf die untere Brotchenhalfte einen Klecks

Sauerrahm oder Aioli geben.
mittelgrof3e

Kartoffeln Ein Blatt Frisée-Salat oder Rucola darauflegen,
(festkochend) gefolgt von einem Rosti.

Mehl

Ei

Salz und
Pfeffer Das Blaukraut-Chutney darauf verteilen und die
obere Brotchenhalfte aufsetzen.

Eine grof3zligige Portion gezupfte Ente auf den
Rosti geben.

Pflanzendl
zum Braten

Fiir die Burger

Burger-Brot-
chen (z. B.
Brioche oder
rustikale
Brotchen)
Hand voll
Frisée-Salat
oder Rucola
Sauerrahm
oder Aioli
(optional)

Viele der Produkte siud wit dew
Siegel ,Geprifte Qualitat Bayern”

(e Elnzelhandel erhattlich.




