
Brust und Keule von der Ente 
 mit Orangensauce
Apfelrotkohl und Kartoffelklöße
Küchenfertige junge Ente salzen und 
pfeffern. Fett im Bratgeschirr erhitzen, 
Ente im Fett von allen Seiten anbra-
ten und anschließend auf den Rücken 
legen. Die Ente in den vorgeheizten 
Backofen ohne Grillfunktion 
schieben und bei 145°C 
ca. 2 Stunden garen. 
Während der Gar-
zeit immer wie-
der die Ente mit 
Bratfett begie-
ßen. 

Nun die Kar-
toffeln schälen 
und in Salz-
wasser garen. 
Die Kartoffeln in 
einem Sieb abgie-
ßen, ausdämpfen, 
durch eine Kartoffel-
presse in eine Schüssel 
passieren und erkalten lassen. 
Mehl, Grieß und Eier zugeben und zu 
einem Teig verkneten. Mit Salz, Pfef-
fer und geriebener Muskatnuss ab-
schmecken. Nun einen Probekloß in 
siedendem Salzwasser garen. Sollte 
der Kartoffelkloß zu weich sein, etwas 
Kartoffelmehl zugeben. Aus dem Teig 
auf bemehlter Fläche eine Rolle formen, 
diese in Stücke von gewünschter Größe 
teilen. In jedes Teigstück einige Sem-
melbrocken stecken und mit bemehlten 
Händen zu Klößen abdrehen. Klöße in 
siedendem Wasser einlegen und  ca. 20 
Minuten garen.

Für den Rotkohl Fett in einem Topf zer-
lassen. Zwiebelstreifen zugeben und 
darin farblos anschwitzen. Den streifig 
geschnittenen Rotkohl zugeben, durch-
rühren und kurze Zeit erhitzen. Zucker, 

Salz, Apfelstücke, Essig so-
wie Wasser beifügen, 

alles vermengen und 
den Gewürzbeu-

tel dazu stecken. 
Den Topf mit 
einem Deckel 
abdecken und 
den Inhalt bei 
schwacher Hit-
ze gardünsten 
lassen. Wäh-
rend des Gar-

vorgangs mehr-
mals durchrühren 

und dafür sorgen, 
dass immer ein wenig 

Flüssigkeit 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. Überschüs-
siges Fett behutsam vom Bratensatz 
abgießen und mit Jus und Orangensaft 
ablöschen, reduzieren und durch ein 
Sieb in einem Töpfchen passieren. Nun 
mit angerührter Stärke die Soße binden, 
mit Salz und weißen Pfeffer abschme-
cken und die Orangenfilets zugeben. 

Die Ente tranchieren und im Back-
ofen kurz warmstellen. Nun die Ente 
mit dem Rotkohl und den Klößen 
auf einem Teller anrichten, Orangen-
soße 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  säuerlicher Apfel, 
 geschält, entkernt und 
 in Stücke geschnitten
1 Essl.  Essig
100 ml  Wasser
50 g  Johannisbeergelee

Gewürzbeutel:
2 Gewürznelken
2 Wacholderbeeren
1  Lorbeerblatt
2 Piment
1  kleines Stück Zimt

Kartoffelklöße: 
700 g  mehlig kochende Kartoffeln
25 g  Mehl
20 g  Weizengrieß
Salz, Pfeffer gemahlen
geriebene Muskatnuss
2  Scheiben Toastbrot 
 getoastet und in 
 Würfel geschnitten

Ente: 
2 kg  junge Ente
400 ml  Geflügeljus 
von 1  Orange die Filets
50 g  Orangensaft
Salz und Pfeffer zum Würzen

Die Köchin
Maria Menne

Rezept für 4 Personen
8 x 80g Medaillons vom 
Hirschrücken fertig vom Metzger
500 ml fertige Wildsauce
(bei uns eigene Herstellung)

für die Kruste
3  ganze Quitten
1  Abrieb einer Orange
1  Vanillestange
3  Nelken
1  Lorbeerblatt 
2  Piment Körner
50 ml  Weißwein (halbtrocken)
50 ml  Apfelsaft
150 g  Cantuccini (Mandelgebäck)
100 g  Butter 
4 cl  Amaretto
4 cl  Calvados 

für das Gemüse
3-4  helle Wirsingblätter
1  dicke Petersilienwurzel 
1  Möhre 
1  Schalotte
150 g  Waldpilze (z.B Pfi fferlinge) geputzt 
1/2 Stange Lauch
50 g  Butter
100ml  Gemüsebrühe

für die Krapfen
150 g  Wasser
20 g  Butter
75 g  Mehl
2 Ei  Handelsklasse L
1  Rosmarinzweig; 
 gezupft und fein geschnitten
750 g  gekochte, heiße, 
 trockene Kartoffeln
20 g  Parmesan
 Salz, Pfeffer weiß gemahlen, 
 geriebene Muskatnuss 

Für die Krapfen:
Als erstes stellen wir die Krapfen her. Wasser 
und Butter zum Kochen bringen. Abseits der 
Hitze das gesiebte Mehl in die kochend heiße 
Flüssigkeit geben. Mit einem Holzlöffel glatt-
rühren. Topf auf den Herd zurückstellen und 
den Teig abbrennen. Den Teigkloß in eine 
Schüssel geben und die Eier rasch unterrühren. 
Die Brandmasse ist bewusst weich gehalten, 
da so die Verarbeitung einfacher ist und lo-
ckere Ergebnisse erzielt werden. Wegen 
der weichen Konsistenz bildet 
sich nicht immer der Kloß 
am Holzlöffel. Die Mas-
se ist durchgegart, 
wenn sich am Bo-
den des Topfes 
ein weißer Be-
lag bildet.

Die heißen 
Kartoffeln pas-
sieren, mit der 
Brandmasse 
mischen und 
mit Muskatnuss, 
Salz, weißem Pfef-
fer, Parmesan und 
dem fein geschnitte-
nen Rosmarin abschme-
cken. Die Masse mit Hilfe zwei-
er Suppenlöffel auf Backpapier zu 
gleichmäßigen Nocken abstechen. Die Krapfen 
in die heiße Fritteuse geben und goldbraun 
backen.

Für die Kruste:
Quitten schälen und entkernen. Schneiden Sie 
sie in Würfel und dünsten Sie mit dem Oran-
genabrieb, Vanillestange, Nelken, Piment, 
Lorbeerblatt, Weißwein und Apfelsaft weich. 
Nun nehmen wir die Nelken, das Piment und 

Lorbeerblatt heraus und lassen die Masse 
abkühlen. 

Die zerbröselten Cantuccini mit dem Calvados, 
Amaretto und der cremig gerührten Butter 
vermengen. Die Hälfte der Quittenwürfel pü-
rieren und mit der zweiten Hälfte unter die 
Cantuccine-Butter heben. Die Kruste mit Salz 
und Pfeffer abschmecken, kühl stellen. 

Für das Wintergemüse:
 Wir schälen die Karotte, Petersilien-

wurzel und die Schalotte. Nun 
schneiden wir sie in feine 

Scheiben. Den Lauch hal-
bieren, waschen und in 

Streifen schneiden. 
Pilze waschen und ge-
gebenenfalls halbie-
ren. Wirsingblätter 
waschen, den gro-
ben Strunk raus-
schneiden und in 
Streifen schneiden.  

Das Gemüse mit But-
ter und der Gemüse-

brühe in einem Topf 
langsam weich dünsten.

Hirschmedaillons: 
Die Hirschrückenmedaillons mit Salz 

und Pfeffer würzen und von beiden Seiten 
anbraten. Quitten-Cantuccini-Kruste auf die 
Medaillons geben. Auf einem Blech im vorge-
heizten Backofen bei 80 Grad zehn Minuten 
ziehen lassen. 

Anrichten:
Die Rosmarin-Kartoffel-Krapfen in einer vor-
geheizten Fritteuse bei 180 Grad ca. 5 Minuten 
frittieren, herausnehmen und auf Küchenpa-
pier abtropfen lassen. Auf einem Teller das 

heiße Gemüse in die Mitte geben. Die fertigen 
Hirschmedaillons auf das Gemüse setzen und 
die Krapfen auf dem Teller verteilen. Nun die 
erhitzte Wildsauce dazugeben. 

Die Köchin
Maria Menne

Seit vielen Jahren leitet Maria Menne die Kü-
che im Waldhotel Schäferberg. Zusammen mit 
Ihrem langjährigen Küchenteam verbindet sie 
die frische regionale Küche mit saisonalem 
Einfl uss. 

Gemeinsam entwickeln sie immer wieder 
neue, nicht alltägliche, aber wirklich sehr le-
ckere Gerichte. Somit wird die Speisekarte 
ständig der Jahreszeit entsprechend ange-
passt. 

Medaillons vom Hirschrücken mit 
Quitten-Cantuccini-Kruste
auf herbstlichem Gemüse und Rosmarin-Kartoffel-Krapfen
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