KGZ

Hauptgang

Nudeln an Enten-Ragout

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
500 gr Eierteigwaren (Nudeln, schmale)
2 Stiick Entenbrust zu je 300 gr
100 gr Tomaten, getrocknete, aus dem Glas, abgetropft, in feine Wiirfelchen geschnitten
100 gr Speckwiirfel
2 Stiick Zwiebeln, mittlere, geschalt und fein gehackt
4 Zehen Knoblauch, geschélt, fein gehackt oder gepresst
2 Stengel Staudensellerie, riisten und waschen, in Salzwasser einige Minuten kochen und
danach in feine Streifchen schneiden
4 EL Ketchup
3 EL Ajvar (Serbische Paprikaschotensauce), siehe auch Anmerkung unten
2dl Huhnerbriihe, (2 TL Hiihnerbriihegranulat in 2 dl heissem Wasser auflésen)
2dl Rotwein, schwer (z.B. Chianti, Cabernet Sauvignon, etc.)
Aromat, Salz und Pfeffer aus der Mihle
1 Bund Petersilie, glattblattrig, fein gehackt (ein paar Blatter, ganz, auf die Seite stellen fiir die Dekoration)

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 75 Grad vorheizen

Entenbruste Das Fleisch fur ca. 45 Minuten in den Tiefkihler legen. Danach lasst sich die Haut besser entfernen.
Entenhaut Entenbriste hduten und die Haut in ca. 1/2 cm breite Streifen schneiden.

Entenfleisch Das Fleisch quer in kleinfingerdicke Streifen und danach ein Wirfel schneiden.

Kasserolle, Die Haut in einer grossen Kasserolle (ohne die Zugabe von Ol oder Butter) auslassen, d.h. bei star-

Entenhautstreifen ker Hitze knusprig ausbraten. Danach die Hautstiicke im vorgeheizten Backofen, mit ALU-Folie
zugedeckt, an die Warme stellen.

Ol aus dem Toma- Die Hitze unter der Kasserolle reduzieren. Etwas Ol aus dem Tomatenglas (ca. 1 bis 2 EL), in die
tenglas, Fleisch,  Kasserolle zum ausgelassenen Entenfett geben. Die Entenfleischwiirfel sowie die Speckwiirfel
Speck, Zwiebeln,  dazugeben und bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten unter Riihren braten. Zwiebeln, Knoblauch sowie
Knoblauch, Selle-  Selleriestlicke dazugeben und weitere 3 Minuten unter Riihren Minuten braten.

rie

Tomatenwdurfel Die Tomatenwiirfel dazugeben und kurz mitbraten.

Huhnerbouillon Mit dem Rotwein abléschen und die Hihnerbouillon dazugeben. Ajvar sowie das Ketchup in die Sau-
Wein, Ajvar sowie ce geben. Umriihren. Mit Aromat, Salz sowie Pfeffer wiirzen. Zugedeckt — auf kleinem Feuer — zirka
Ketchup 20-30 Minuten schmoren.

Nudeln Die Nudeln in reichlich Salzwasser «al dente» kochen. Die Nudeln abtropfen lassen und kurz in einer
Bratpfanne in einem Schuss Olivendl (oder 1 EL Butter) schwenken. Mit Aromat und geriebener
Muskatnuss leicht wiirzen.

Petersilie Der Sauce die feingehackten Petersilie beifiigen. Die Nudeln in die Kasserolle zur Sauce geben und
mit der Sauce mischen.

Auf vorgeheizten Tellern anrichten und mit der knusprigen Entenhaut sowie mit ein Blattern Petersi-
lie garnieren.

Anmerkung:

Ajvar kann man auch selbst herstellen. Siehe Rezept: www.hans-ruedi.ch —> REZEPTE —> Saucen —> Diverse Saucen
—> Ajvar. Zur Not kdnnen Sie auch eine rote Peperoni (Strunk, weisse Teile innen sowie Kerne entfernt) in Salzwasser
kochen und danach mit dem Mixer puriert werden. Mit einem Spritzer Essig, einem Essléffel Olivendl, etwas Aromat, Salz
und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Diese selbst gemachte Sauce kann in einem Glas — mit etwas kaltgepresstem Oli-
venol abgedeckt — ohne weiteres einige Wochen im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
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Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch



