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Bauernente mit Grieskndderin und Champagnerkraut

ZUTATEN:

CHAMPEGNERKRAUT:

GRIERKNODERLN:

1 Ente a ca. 2 kg bratfertig
1 sauerlicher Apfel

2 Zwiebeln

1 Zweig Majoran (frisch)
1 Zweig BeifuB (frisch)
Bohnenkraut

300 ml Geflugelfond

50 ml SuBwein

evtl. Maisstarke

1 Prise Kimmelpulver
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

500 g mildes Sauerkraut gewaschen
300 ml Champagner oder trockenen Sekt
= Baby-Ananas (geschalt)

1 kleiner Erdapfel (geschalt)

1 Zwiebel (geschalt)

1 EL Entenfett

1 Lorbeerblatt

5 Wacholderbeeren

1 Gewiirznelke

Zucker

Salz

170 g GrieR

Y2 It. Milch

120 g weiche Butter

3 EL Zucker

3 Eier

1 Vanilleschote

Schale von einer 'z Zitrone abgerieben
Schale von einer 1 Orange abgerieben
10 g Zucker

10 g Salz

1 Prise Salz
Semmelbrosel
etwas Zucker
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ZUBEREITUNG ENTE UND CHAMPAGNERKRAUT:

1.

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Fur die Fullung der Bauernente den Apfel und eine der
Zwiebeln jeweils schalen und in kleine Wirfel schneiden. Majoran und Bohnenkraut
zupfen. In einem Schalchen die Apfel- und Zwiebelwiirfel mit dem Majoran- und
Bohnenkrautblattchen sowie Pfeffer vermengen. Die Ente auRen und innen waschen,
trocknen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Fullung in die Bauchhéhle geben und mit
Kichengarn zunahen (oder mit HolzspieRchen gut zustecken).

. Die zweite Zwiebel schalen, in Scheiben schneiden. In einen grofen Brater etwa

fingerhoch Wasser fiillen, Zwiebelscheiben beifigen und die Ente mit der Brust nach
unten hineinlegen. Ins vorgeheizte Rohr schieben und bei 180 Grad rund 1 Stunde und
40 Minuten braten, dabei immer wieder mit dem eigenen Bratensaft iibergieRen, damit
sie schon knusprig wird.

. Wenn die Ente gar ist, das ausgelassene Fett abschopfen, Bratenruckstande abkratzen

und in eine Pfanne geben, erhitzen. Mit SiRwein abloschen, Gefluigelfond zugieRfen und
auf etwa die Halfte der Flussigkeit reduzieren. Mit ca. 200 ml Wasser aufgieRen. Zehn
Minuten kocheln lassen, dann abseihen und abschmecken. Eventuell mit etwas in
Wasser geloster Maisstarke binden.

Ente tranchieren und dann zusammen mit — wahrend der Garzeit zubereitetem -
Champagnerkraut und GrieBknoddeln anrichten.

. Die GrieBknoderin zubereiten und darauf achten, dass sie ungefahr zeitgleich mit der

Ente gar sind (notfalls noch wenige Minuten langer im heiBen Wasser ziehen lassen.)

. Fur das Champagnerkraut die halbe Baby-Ananas schalen, in Stiicke schneiden und mit

dem Mixer plrieren. Das Sauerkraut mit Champagner, Ananaspiiree und 300 ml Wasser
in einen Topf geben und erhitzen. Die geschalte Zwiebel mit der Gewiirznelke und dem
Lorbeerblatt spicken, auf das Kraut legen und die Wacholderbeeren beigeben. Das
Ganze zugedeckt etwa 30 Minuten kéchelnd garen. Dann die Zwiebel entfernen, den
rohen, geschalten Erdapfel gleich in das Kraut reiben, einriithren und noch 5 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Zucker und Entenfett abschmecken.

ZUBEREITUNG GRIERKNODERLN:

1.

Milch mit Vanilleschote und abgeriebener Zirtronenschale vermischen. Butter, Prise Salz
und Zucker mit der Milch gut vermengen. Danach den GrieR einruhren. Bevor die Masse
beginnt hart zu werden, Eier verquirlen und zugig einrithren. Dann die GrieBRmasse 2
Stunden Kkaltstellen.

. Anschliefend in einem Topf etwa 1 It. Wasser fullen, 10 g Zucker, 10 g Salz und die

abgeriebene Schale von einer Orange dazugeben. Wasser erhitzen. Aus der GrieBmasse
mit feuchten Handen Knodel formen. Das Wasser einmal aufkochen lassen, dann die
Hitze reduzieren, die Knodel hineingeben und ca. 15 Minuten leicht wallend ziehen
lassen. Semmelbrosel in einer Pfanne anrosten (eventuell etwas Butter dazugeben), mit
Zucker vermischen und die GrieBknodel darin walzen.

Gutes Gelingen und lasst es Euch schmecken! Guten Appetit NIK P.
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