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Entenkeulen in Rotwein

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

ZUTATEN

Gemuse in Wirfel schneiden. Butterschmalz in einem Bréater

erhitzen und die Entenkeulen darin von allen Seiten leicht braun 4 Entenkeulen (& 350 g)
anbraten herausnehmen und das Gemuse in dem heif3en
Bratensatz anbraten. Das GemUse mit Rotwein abldschen. 2 rote Zwiebeln

AnschlieBend mit der Suppe auffillen und aufkochen.

Die Keulen und Lorbeerblatter in den Sud legen und nochmals
aufkochen. Den Brater mit einem Deckel schlieBen und im 140 °C
vorgeheizten Backofen (Umluft) 1% — 2 Stunden weich diinsten.
Wenn die Keulen weich sind den Saft mit Salz und Pfeffer 4 Selleriestangen
abschmecken.

4 Karotten

1/4 Knollensellerie

1%2 EL Butterschmalz
300 ml trockener Rotwein
300 ml HUhnersuppe

8 Lorbeerblatter

Salz

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
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