ALLES IN
BUTTER _
*_ '3

Rezept

Aus dem Weihnachtsment 2023

Entenragout a 'Orange mit afghanischem Palau

Zutaten fUr 4 Personen

4 Entenkeulen

... fur die Sauce ... fur den Palau
= 1 grol3e Mohre = 200 g Basmati-Reis
= 1 Zwiebel = 20 g Mandeln
= 50 g Sellerie = 20 g Pistazien-Kerne
= 300 ml Rotwein =  Je % TL Kardamom, Zimt,
= 2 Bio-Orangen Kreuzkiimmel, schwarzer Pfeffer (alles
= 50 g Butter gemabhlen)
= Butterschmalz, Salz; Pfeffer = Salz

Zubereitung

Das geputzte Gemduse in kleine Wiirfel schneiden.

Die Entenkeulen rundum gut im Butterschmalz anbraten, dabei salzen und pfeffern. Aus dem Topf
nehmen und das Gemdise im Bratfett andinsten, anschlie3end mit dem Rotwein abléschen, aufkochen.
Die Entenkeulen wieder einlegen und alles mit geschlossenem Deckel etwa 45 Minuten sanft kdcheln,
bis sich das Entenfleisch leicht vom Knochen |6sen lasst.

Schale von 1 Orange diinn abschéalen, dann beide Orangen auspressen.

1 EL Zucker mit 2 EL Butter goldgelb karamellisieren und mit dem Orangensaft abléschen. Zusammen
mit den Orangenschalen kdcheln, bis der Karamell sich aufgeldst hat.

Entenkeule aus der Sauce nehmen und die Sauce durch ein Sieb zur Orangensauce gieRen und das
Ganze noch einmal ordentlich durchkochen.

Jetzt dezent salzen und pfeffern, die Orangenschalen entfernen, dann die in kleine Wiirfel geschnittene,
kalte Butter einriihren, bis die Sauce leicht bindet. Das soll heil3 bleiben, darf jetzt aber nicht mehr
kochen.

Das Entenfleisch von den Knochen I6sen und in die Sauce legen, warmhalten.

Fir den Palau den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Reis ein paar Mal mit kaltem Wasser waschen, bis das Wasser klar ist.

Dann in etwa 1,5 Liter Salzwasser etwa 5 Minuten kécheln, durch ein Sieb abgiel3en — dabei ungeféahr
100 ml vom Kochwasser auffangen — und den Reis wieder in den Topf zurtick geben.

Mandeln und Pistazien stifteln.

Das Kochwasser mit 1 EL Ol sowie etwas Salz, den Mandeln und Pistazien und den Gewiirzen
vermischen. Locker unter den Reis heben, Deckel auflegen und in den Backofen stellen.

Nach 10 Minuten die Hitze auf 100 Grad verringern und weitere 20 Minuten garen.
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