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Omas Blaukraut mit Ente

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Rohr vorheizen Ober/Unterhitze 170 °C. Die Ente grindlich mit
kaltem Wasser abspulen, anschlieBend abtupfen und mit Vegeta
einreiben. In eine Backform setzen, mit wenig Wasser
untergieBen, ins Rohr geben. Ofters umdrehen und UbergieBen.
Ca. 2 Stunden braten lassen.

In der letzten Viertelstunde Temperatur verringern, die Ente mit
Honig bestreichen, damit eine wunderbar knusprige Haut
entsteht.

Zubereitung - Blaukraut:

Kraut halbieren, den Strunk entfernen und fein aufschneiden
(Tipp: mit der Wurstschneidemaschine funktioniert es super).
Zwiebel schilen und in kleine Wirfel schneiden. Kraut, Zwiebel,
Salz, Zucker, Kimmel, Essig und Lorbeerblatter in eine groBe
Schissel geben. Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen und fein
reiben. Alles gut vermischen und 20 Minuten durchziehen lassen.
Alles in einen Topf geben und mit Wasser bedeckt 11/2 Stunden
kochen lassen. Rotwein einrlhren und eine gute halbe Stunde
weiter kochen lassen. Mit der Ente servieren.

ZUTATEN

Zutaten Ente:
1 Ente
etwas Vegeta

etwas Waldhonig

Zutaten Blaukraut:

1 Kopf Blaukraut =
Rotkraut

2 Handvoll Kristallzucker
2 Handvoll Salz

5 EL Essig

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

2 Apfel

1TL Kimmel

1/2 | Rotwein


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=geflugelgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=silvester
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=weihnachten
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=winter
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

