O

Slow )Food@)

Essen

Stammtisch.
Kochen mit Genuss.

18. Oktober 2018

M

e _60 /

D

®*

Entendepbercrostini

KHK

Ententee mit Entfenspiesscihen

Senmumelinodel mitft Plzrafvmsonce
Konflrerte Entenkeuwle mit Sputzkoil

*HKK

Entenbrust grifft Kiwrbis-Karotten-Stampf

KHK

Kausersehmorrn mit Pfloanwmenioster

Rezepte

Slow Food Essen - Stammtisch. Kochen mit Genuss. - Oktober 2018



Crostini mit Entenleber

Zutaten:

e 1 Schalotte e 1EL Olivenodl

e 1 kleine Méhre e 3 EL Marsala oder Weil3wein
e 15 Stange Staudensellerie e 2 -3 El Fleischbriihe
e 200 g Entenleber e 6 Sardellenfilets

e 2 Sténgel Petersilie e 1 EL Kapern

e 4 Salbeiblatter e Salz

e % TL Thymian o Pfeffer

e Y Zehe Knoblauch e 12 Scheiben Baguette
e 80 g Butter

Zubereitung:

Schalotte, Gemuse und Knoblauch sehr fein hacken. Leber in kleine Stiicke schneiden.
Krauter fein hacken.

20 g Butter mit dem Olivendl in der Pfanne aufschdumen, Zwiebel, Gemuse und
Knoblauch darin 2 Minuten anschwitzen. An den Pfannenrand schieben.

Weitere 20 g Butter in der Pfanne erhitzen und Leber bei mittlerer Hitze darin 3 Minuten
anbraten.

Gemise und Leber mischen, mit Marsala abloschen.
Krauter, feingehackte Sardellen und Kapern hinzugeben.
Weitere 2 Minuten schmoren bzw. bis die Flissigkeit so gut wie verdampft ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vorsicht mit dem Salz, denn die Sardellen und Kapern
sind schon recht salzig.

Lauwarm abkuhlen lassen. Im Mixer nicht zu fein purieren. Restliche Butter langsam darin
einarbeiten, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Die Masse nicht zu fett machen, es
kann ruhig etwas Butter tbrig bleiben.

Baguette toasten, mit der Leberfarce bestreichen und lauwarm servieren.
(Das Rezept funktioniert auch gut ohne Sardellen und Kapern.)
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Ententee mit Entenspiess

Entenconsommeé

Zutaten:

1 kg Entenkarkassen
100 g Rostgemuse
50 g Champignons

1 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

6 weille Pfefferkorner
1 Zweig Thymian

2 | kaltes Wasser

Zubereitung:

o Karkassen moglichst kleinhacken. In viel kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren, auf
ein Sieb schitten, gut abtropfen lassen. Alle Zutaten in einen hohen Topf geben, langsam
erhitzen und kurz zum Kochen bringen. Aufsteigenden Schaum abschopfen, Hitze reduzie-
ren. Ca. 2 - 3 Stunden leise simmern lassen. Damit die Bouillon klar bleibt, darf sie zu keiner
Zeit kochen.

¢ Anschlie3end auf ein Sieb schitten, durch ein Tuch passieren. Wer will kann sie entfetten:
Entweder sofort mit Kiichenpapier oder erkalten lassen und dann die Fettschicht entfernen.

Ententee

Zutaten:

¢ 50 ml Madeira e 2 Kardamomkapseln
o 50 ml Sherry o 2 Gewlrznelken

e 800 ml Entenfond e 1/2 Vanilleschote

e 1 TL Pimentkorner e 2 TL Darjeeling-Tee
e 1 TL schwarze Pfefferkérner e Salz

e 2 Zimtbluten oder 1/2 Zimtstange

Zubereitung:

o Madeira und Sherry im Topf auf die Halfte reduzieren. Entenfond hinzufiigen, auf %2 I | re-
duzieren. Alle Gewiirze und den Tee in einen Einwegteebeutel fullen und mit Kiichengarn
verschliel3en.

o Das Gewilrzsackchen im heiRen Fond 3 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und den
Ententee mit Salz abschmecken.

Entenspiel3ichen (10P)

Zutaten:

e 1 Entenbrust e Balsamico-Zwiebeln
e 1 -2 El neutrales Pflanzendl e Salz, Pfeffer

e getrocknete Aprikosen (weich) e Thymian
Zubereitung

e Die Entenbrust von der Haut befreien, in kleine Wiirfel schneiden. Die Entenwiirfel abwech-
selnd mit einer ¥ Aprikose u. einer %2 Balsamicozwiebel auf ein kleines Spiel3chen stecken.

¢ Das Olin der Pfanne erhitzen, die Entenbrustwiirfel zun&chst scharf anbraten, bis sie Farbe
nehmen. Ohne Hitze noch etwas nachgaren lassen. Entenwiirfel auf Kichenpapier entfet-
ten. Mit Salz, Pfeffer und gehackten Thymianblattchen wirzen.

¢ |m Backofen bei 80 Grad warmhalten und mit dem Ententee servieren.
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Semmelknddel mit Pilzrahmsauce

Semmelknodel

Zutaten:
6 Semmeln (Kaiserbrotchen) = 240g o Petersilie
Semmelwirfel e 2 EL Semmelbrosel
1/4 | Milch e 2 EL Mehl
2 - 3 Eier e Salz
50g Butter o Pfeffer

1 kleine Zwiebel

Zubereitung:

Semmeln wirfelig schneiden. Wenig salzen.

Milch lauwarm erhitzen und mit den Eiern verquirlen. Uber die Semmelwurfel gieRen, mit
einem Holzloffel vorsichtig durcharbeiten und zugedeckt %2 Stunde ziehen lassen.

Zwiebel fein hacken und in heil3er Butter goldgelb anschwitzen. Abkihlen lassen.

Semmelbrosel, gehackte Petersilie, Mehl und Zwiebeln hinzugeben und zunachst leicht mi-
schen. Dann mit den Handen starker durcharbeiten.

Die Knddel mit nassen Handen formen und in leicht siedendem Salzwasser 12 Minuten
ziehen lassen.

Pilzrahmsauce

Zutaten:

e 1 Schalotte e Salz

e 20 g getrocknete Steinpilze o Pfeffer

e 400 ml Kalbfond e Muskat

e 200 ml Sahne e \Worcestersauce
e 40 g Butter ¢ Noilly Prat
Zubereitung:

Steinpilze mit heillem Wasser tiberbriihen und 15 Minuten zugedeckt stehen lassen.
Durch ein feines Sieb passieren, Flussig-
keit auffangen. Steinpilze in kleinste Wr-
fel schneiden.

Schalotte feinst wirfeln, in Butter glasig
anschwitzen, ohne zu viel Farbe zu neh-
men. Kurz zuvor die gehackten Steinpilze
mit anduinsten.

Mit einem Schu3 Noilly Prat abléschen
und einkochen lassen, bis die Flussigkeit
fast verdampft ist.

Mit dem Kalbfond und der Sahne auffil-
len, zum Kochen bringen, Hitze reduzie-
ren und einkochen lassen. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskat und Worcestersauce ab-
schmecken.
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Konfierte Entenkeulen mit Spitzkohl

Entenkeulen confiert

Zutaten:

Zubereitung:

4 Entenkeulen

200 g grobes Meersalz

1 Bio-Orange

1 Bd. Thymian

1 kg Entenfett oder neutrales Ol (z.B.
Sonnenblumendl, Rapsdl) - genug, um
die Keulen zu bedecken

Die Entenkeulen parieren: Uberflissiges

Fett abschneiden, Knochen mit einem Rundschnitt am Ende freilegen und das Ende mit
einem Kichenbeil abhacken.

2/3 des Meersalzes in einem Brater verstreuen, Bio-Orange schalen und die Schalen in
Streifen schneiden. Thymian grob zupfen und 2/3 davon auf das Salz geben. Die Enten-
keulen mit der Haut nach oben in dem Brater verteilen. Das restliche Salz mit den Oran-
genstreifen und dem Thymian auf den Enten verteilen.

Mit Klarsichtfolie abdecken und 6 - 8 Stunden kihl stellen.

Entenkeulen vom Salz und den Ubrigen Zutaten befreien, mit kaltem Wasser gut abspilen
und 10 Minuten in kaltem Wasser wassern. Trockentupfen und in den Brater legen.

Wer will, kann das abgeschnittene Entenfett mit einem Lorbeerblatt und ein paar Wachol-
derbeeren auslassen und zu dem neutralen Ol geben.

Topf mit Ol erhitzen. Nicht mehr als 95 Grad! Das Ol iiber die Entenkeulen geben, so dass
sie mehr oder weniger ganz bedeckt sind. Evtl. mit Backpapier bedecken.

Im Ofen bei 140 - 160 Grad ca. 3 - 4 Stunden garen. Die Temperatur des Ols soll 80 Grad
nicht Ubersteigen. Deshalb ab und zu kontrollieren. Die Entenkeulen sollen nicht braten
oder frittieren.

Zum Sofortessen: Die Entenkeulen leicht entfetten und auf der Hautseite kurz in der Pfanne
kross anbraten.

Zum Aufheben: Die Entenkeulen aus dem Ol nehmen. Abkiihlen lassen. Das Ol passieren.
Die Entenkeulen in sterile Glaser geben und vollstdndig mit dem Ol bedecken.

Spitzkohl mit Kimmel

Zutaten:

e 1 Spitzkonhl e 100 ml Sahne

e 1 Zwiebel e 3 EL Créme double
e 40g Butter o Kimmel

e 1 EL Zucker e Salz

e 100 ml Gemiusebrihe o Pfeffer

Zubereitung:

Den Spitzkohl vom Strunk befreien und in schmale Streifen schneiden. Waschen und ab-
tropfen lassen.

Die Zwiebel wiirfeln. In einem Brater die Butter mit dem Zucker leicht karamellisieren las-
sen. Die Zwiebeln dazugeben, anschwitzen, ohne zu braunen.

Die Spitzkohlstreifen hinzugeben und kurz mit anduinsten.
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Entenbrust grufdt Kirbis-Karotten-Stampf

Gebratene Entenbrust

Zutaten:

4 Entenbriste e Salz
neutrales Ol o Pfeffer
Butter

Zubereitung:

Die Entenbriiste auf der Hautseite in die kalte Pfanne legen und Temperatur auf mittlere
Stufe erhdhen. Auf diese Weise das Fett auslassen.

Auf der Hautseite ca. 5 Minuten braun braten, dann wenden und weitere 4 - 5 Minuten
weiterbraten. Hitze ausstellen und ruhen lassen. Darauf achten, nicht mit einer Gabel ins
rohe Fleisch zu stechen, das sonst tritt beim Entenbrustbraten Fleischsaft austritt.

(Falls die Entenbrust vorbereitet wird, dann in den Backofen bei ca. 60° warm halten.)

Zum Servieren wenig Ol in der Pfanne erhitzen und auf beiden Seiten noch einmal kurz
braten. Evtl. mit einem Stich Butter verfeinern, pfeffern und salzen.

Kirbis-Karotten-Stampf

Zutaten:

300 g Kurbisfleisch e Salz

250 g Kartoffeln o Pfeffer

250 g Karotten ¢ Muskatnuss
50 g Butter

Zubereitung:

Kirbis wirfeln, Kartoffeln und Karotten schalen und wirfeln.
In Salzwasser ca. 20 Minuten kdcheln lassen. Abgiel3en.
Butter dazugeben und zerstampfen.

Mit Salz, Pfeffer und geriebenem Muskat abschmecken.
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Kaiserschmarrn mit Pflaumenroster

Kaiserschmarren

Zutaten:

Zubereitung

125 ml Milch
130 g Mehl

4 Eier

80 g Zucker
2 EL Butter
Vanillezucker
Salz
Puderzucker

Die Eier trennen.

Eigelb mit der Milch glatt verrihren. Leicht salzen. Vanillezucker und 60 g Zucker zu-
geben. Mehl zufligen und zu einem glatten Teig verriihren. Teigmasse 10-15 Minuten
ruhen (quellen) lassen.

Eiweil3 mit einer Prise Salz und dem restlichen Zucker steif aufschlagen.

Ca. 1/3 des Eischnees mit einem Schneebesen leicht unter die Masse rihren. Dann
die Grundmasse mit einem Gummispachtel unter den restlichen Eischnee heben.

In einer Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze zerlassen und die Masse einfullen.
Auf dem Herd die Masse 2 -3 Minuten anbacken.
Die Pfanne in den auf 200° C vorgeheizten Backofen fir ca. 15 Minuten backen.

Aus dem Backofen nehmen und den Kaiserschmarrn in der Pfanne vierteln. Mit Puder-
zucker bestreuen. Wenden. Evtl. noch ein paar Butterstiicken unter die Viertel geben.

Vor dem Anrichten noch einmal mit Puderzucker bestreuen und dann zerzupfen.

Pflaumenroster

Zutaten:
e 300 g Pflaumen o 1 Streifen abgeriebene unbehan-
e 1 TL Puderzucker delte Orangenschale
e Y4 Vanilleschote, aufgeschlitzt e 70 ml leichter Rotwein
e 1 kleines Stiick Zimtrinde e 3 EL Orangensaft
e 1 Scheibe Ingwer

Zubereitung:

Die Pflaumen waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden.
In einer Pfanne den Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren.

Vanilleschote, Zimt, Ingwer und Orangenschale hineingeben, die Pflaumen darauf ge-
ben und auf beiden Seiten erhitzen.

Mit dem Rotwein abléschen, den Orangensaft hinzufligen und auf die Hélfte einkdcheln
lassen.

Vanilleschote, Zimt, Ingwer und Orangenschale wieder entfernen.
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Zum Kochen benotigt:

Portweinreduktion

Zutaten:

o Y | Rotwein e 150 ml Kalbjus
e % | Portwein e 40 g kalte Butter
Zubereitung:

¢ Den Rotwein und den Portwein um 2/3 reduzieren, mit dem Kalbjus auffillen.

¢ Die kalte Butter einschwenken. Mit etwas Portwein abrunden. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Balsamico-Zwiebeln

Zutaten:
¢ 300 g Silberzwiebeln oder kleine Scha- ¢ 200 ml Aceto balsamico dunkel
lotten ¢ 100 ml Gemuisebriihe
¢ 5 TL brauner Zucker e Salz
e 2 EL Butter o Pfeffer
Zubereitung:

e Zwiebeln schalen. Butter und Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen. Zwiebeln
hinzufiigen und kurz anschwitzen. Dabei immer wieder umriihren, damit die Zwiebeln nicht
anbrennen. Mit Aceto balsamico und Gemiisebriihe abléschen.

o Aufkochen und die Zwiebel bei mittlerer bis starker Hitze einkochen lassen, bis die Flis-
sigkeit verdampft ist. Gelegentlich umrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Grundsauce (Demi-Glace)

e Kalbs- oder Rinderknochen — oder Ge- e Lorbeer
fligelknochen (klein zerhackt) e Nelken

o Zwiebel e schwarzer Pfeffer

e Knoblauch e Rotwein

e Lauch e Ol

o Karotte e 2 EL Mehl

e Sellerie e 1 EL Tomatenmark

e Thymian

Zubereitung:

e Gemiuse waschen, in Stiicke schneiden (ungeschalt).

e Ol in einen Topf geben und erhitzen, die zerhackten Knochen goldbraun braten, das Ge-
muse zugeben und schmoren lassen.

o Das Tomatenmark hineingeben und 5 Minuten weiterschmoren lassen.

e Das Mehl unterriihren, den Rotwein zugeben und wegreduzieren.

o Mit Wasser bedecken, die Gewiirze zugeben (kein Salz) und ca. 2 Stunden kdcheln lassen.
¢ Die Grundsauce passieren.

Bilder: Sabine Kénig, Manfred Weniger
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