
ENTEN~RÜ$TCHEN
MIT SAUERRÜBEN

1. Die Fettseite der Enten-
brüstchen mit einem scharfen
Messer gitterartig bis knapp
ans Fleischeinschneiden @.
Einegrosse Eisenpfanneleerer-
hitzen.DieEntenbrüstchen mit
der Fettseitenach unten in die
Pfanne legen und im eigenen
Fett 3-4 Minuten braten @.

delikat, für Gäste

Für 4 Personen

2-3 Entenbrüstchen,
ca. 600 g

Salz, Pfeffer aus der Mühle
2 Schalotten

2 Nelken
1 Teelöffel schwarze

Pfefferkörner

1/2 Zimtstengel
4 dl kräftiger Rotwein

2 Teelöffel flüssiger Honig

@

Sauerrüben:

150 g blaue Trauben
15 g Butter

1 Beutel Sauerrüben oder

gekochtes Sauerkraut, 500 g

Wenden und auf der anderen
Seite gleich lang braten. Her-
ausnehmen, mit Salzund Pfef.
fer würzen und auf ein Ofengit-
ter legen. In der Mitte in den
1000 heissen Ofen schieben
und darunter ein Blech ein-
schieben. 30 Minuten ruhen
lassen.

2. Schalotten grob zerkleinern
und im verbliebenen Bratfond
andünsten. Nelken, Pfefferkör-
ner und Zimt kurz mitrösten
und mit Rotwein ablöschen @.
Bei mittlerer Hitze zur Hälfte
einkochen.
3. Traubenbeeren 20 Sekun-
den in siedendes Wasser ge-
ben, dann kalt abschrecken.
Die Beeren häuten, halbieren
und entkernen. In der nicht zu
heissen Butter andünsten und
die Sauerrüben dazugeben.
Unter zeitweiligem Wenden
10 Minuten erwärmen.
4. Den einreduziertenWein
durch ein Sieb in ein Saucen-

pfännchen giessen, mit Irlonig,
Salz und Pfeffer abschmecken
und warm halten. Die Enten-

brüstchen leicht schräg in dün-
ne Tranchen schneiden @.
Anrichten, mit Sauce nappie-
ren und mit den Sauerrüben
servieren.

Pro Person ca. 490 kcal/2050 kJ

Als Beilage passen Kroketten,
Pommes Duchesse, Kartoffel-

küchlein, Gemüsegaletten,
Spätzli.

Tlp Wenn Sie keine Sauerrü-
ben erhalten, können Sie für
dieses'Rezept auch Sauerkraut
verwenden,

Traubenbeerenhäuten
WennSie Trauben kochen, z.B.

als Kompottbeifage zu Fleisch,
in Wifdsaucen, zu Saueriüb.enc

und -kraut, solftenSie sie hau-_~
ten und entkernen. Das cgib(
zwar etwas Arbeit, schmeckt!
aber doppelt gut. Die TralJben~~
beeren geben Sie 20 Sekiindel1~
in siedendes Wasser und'
schrecken sie kalt ab. Zum Ent-
kernen schneiden Sie die Bee-
ren entzwei.
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