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Duck Confit Burger mit
getriiffelter Honig Sauce im
Brioche Bun
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Keulen waschen, trocken tupfen und salzen. Den Pfeffer im
Morser zerdriicken, vom

Rosmarin die Nadeln abzupfen und beides zur Ente dazugeben.
Zum Schluss etwas

Honig dazu und gut durchmischen. Uber Nacht zugedeckt im
Kihlschrank ziehen lassen.

Am nachsten Tag alle Ententeile auf der Hautseite in etwas
Entenschmalz braun anbraten.

Dann die Perlzwiebel dazugeben und kurz mit anbraten. Das
restliche Schmalz zugeben,

sodass alle Fleischteile bedeckt sind. Den Topf auf den Boden
des vorgeheizten Ofens

stellen und alles bei 200 °C schmoren, bis das Fleisch weich und
schon braunist (ca. 3 - 4

Stunden).

Geschmorte Rotwein-Schalotten: Die Schalotten schalen,
halbieren und in etwas Schmalz oder Butter anrdsten.

Bio Urzucker dazu mengen und mit Rotwein aufgieBen und weiter
schmoren lassen, bis

der Saft simig wirkt. Auf die Seite stellen und etwas abkihlen
lassen.

Sauce: Bio-Mayonnaise mit etwas Honig und Triffel verrihren
Zum Servieren die Brioche Buns in der Mitte durchschneiden und
anrdsten oder toasten.

Den unteren Teil mit den geschmorten Schalotten bestreichen,
eine Handvoll Rucola

drauflegen, dann das Confit vom Knocken trennen und in den
Burger dazu geben und mit

der getriuffelten Sauce dekorieren.

Mit dem oberen Teil des noch warmen Brioche Buns anrichten.

Tipp: Wer mag, kann den Burger noch mit einer dinnen Scheibe
Bluecheese erganzen.

ZUTATEN

Zutaten flr 8 Portionen:

8 Keulen Bio oder Freiland
Ente

200 g Steinsalz

750 g Entenschmalz

4 Zweige frischer
Rosmarin

300 g Perlzwiebel
2 EL Honig

1 EL rosa & schwarze
Pfefferkoérner

500 g Schalotten
franzésischer Rotwein
100 g Bio Urzucker
150 g frischer Rucola

8 Brioche Buns zu je 100 g
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