Apfelrotkohl und Kartoffelklof3e

Kiichenfertige junge Ente salzen und
pfeffern. Fett im Bratgeschirr erhitzen,
Ente im Fett von allen Seiten anbra-
ten und anschlielend auf den Riicken
legen. Die Ente in den vorgeheizten
Backofen ohne Grillfunktion
schieben und bei 145°C
ca. 2 Stunden garen.
Wahrend der Gar-
zeit immer wie-
der die Ente mit
Bratfett begie-
Ben.

Nun die Kar-
toffeln schalen
und in Salz-
wasser garen.
Die Kartoffeln in
einem Sieb abgie-
3en, ausdampfen,
durch eine Kartoffel-
presse in eine Schiissel
passieren und erkalten lassen.

Mehl, Grie und Eier zugeben und zu
einem Teig verkneten. Mit Salz, Pfef-
fer und geriebener Muskatnuss ab-
schmecken. Nun einen Probeklof} in
siedendem Salzwasser garen. Sollte
der Kartoffelklo zu weich sein, etwas
Kartoffelmehl zugeben. Aus dem Teig
auf bemehlter Flache eine Rolle formen,
diese in Stiicke von gewiinschter Grof3e
teilen. In jedes Teigstiick einige Sem-
melbrocken stecken und mit bemehlten
Handen zu Kloen abdrehen. Klof3e in
siedendem Wasser einlegen und ca. 20
Minuten garen.

Fir den Rotkohl Fett in einem Topf zer-
lassen. Zwiebelstreifen zugeben und
darin farblos anschwitzen. Den streifig
geschnittenen Rotkohl zugeben, durch-
riihren und kurze Zeit erhitzen. Zucker,
Salz, Apfelstiicke, Essig so-
wie Wasser beifiigen,
alles vermengen und
den  Gewiirzbeu-
tel dazu stecken.
Den Topf mit
einem Deckel
abdecken und
den Inhalt bei
schwacher Hit-
ze gardiinsten
lassen. Wah-
rend des Gar
vorgangs mehr-
mals durchriihren
und dafiir sorgen,
dass immer ein wenig
Fliissigkeit vorhanden ist.
Nach dem Garen Deckel abneh-
men und das Kraut mit Johannisbeerge-
lee, Salz und Zucker abschmecken.

Nach erreichter Garstufe die Ente aus
dem Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen
lassen. Damit die knusprige Haut erhal-
ten bleibt, nicht zudecken. Uberschiis-
siges Fett behutsam vom Bratensatz
abgieen und mit Jus und Orangensaft
abloschen, reduzieren und durch ein
Sieb in einem Topfchen passieren. Nun
mit angeriihrter Starke die Sof3e binden,
mit Salz und weien Pfeffer abschme-
cken und die Orangenfilets zugeben.

Die Ente tranchieren und im Back-
ofen kurz warmstellen. Nun die Ente
mit dem Rotkohl und den Klof3en
auf einem Teller anrichten, Orangen-
sof3e extra in einer Sauciere.

Personenzahl: 2

Rotkohl:

50 g Fett oder Schmalz

50 g Zwiebelstreifen

500 g streifig geschnittenen
Rotkohl

1 Essl.  Zucker

etwas Salz

1 sauerlicher Apfel,
geschalt, entkernt und
in Stiicke geschnitten

1 Essl.  Essig

100 ml  Wasser

50 g Johannisbeergelee

Gewiirzbeutel:

2 Gewiirznelken

2 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

2 Piment

1 kleines Stiick Zimt

Kartoffelklof3e:

700 g mehlig kochende Kartoffeln

25 g Mehl

20 g Weizengrief

Salz, Pfeffer gemahlen

geriebene Muskatnuss

2 Scheiben Toastbrot
getoastet und in
Wiirfel geschnitten

Ente:

2 kg junge Ente

400 ml  Gefliigeljus

von 1 Orange die Filets
50 g Orangensaft

Salz und Pfeffer zum Wiirzen

Die Kochin
Maria Menne

Seit vielen Jahren leitet Maria Menne
die Kiiche im Waldhotel Schaferberg.
Zusammen mit |hrem langjahrigen Kii-
chenteam verbindet sie die frische re-
gionale Kiiche mit saisonalem Einfluss.

Gemeinsam entwickeln sie immer wie-
der neue, nicht alltagliche, aber wirk-
lich sehr leckere Gerichte. Somit wird
die Speisekarte standig der Jahreszeit
entsprechend angepasst.




