Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept

Entenkeulen mit wiirziger Mango-Senf-Glasur

Ein Rezept von Entenkeulen mit wiirziger Mango-Senf-Glasur, am 09.06.2026

Zutaten

4 Entenkeulen (je etwa 350 g) 1TL

1EL edelsiifbes Paprikapulver 1TL
2TL Krauter der Provence 1/2TL
1/4TL Cayennepfeffer 2EL
1EL scharfer Senf 1EL

Salz
Rezeptinfos

Steakpfeffer

gemahlener Kreuzkiimmel (ersatzweise 1/2 TL
gemahlener Kiimmel)

Zimtpulver
Mangochutney

Aprikosenkonfitlre

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 450 kcal

Zubereitung

1. Die Entenkeulen im Gelenk halbieren, dafiir die Keulen bewegen, bis man das Gelenk spiirt, und dort mit einem groRen
Messer durchschneiden. Die Stiicke gut waschen und trocken tupfen. Das Fleisch samt Haut etwas einschneiden.

2. Alle Gewiirze vermischen, die Ententeile damit kraftig einreiben. 30 Minuten bei Raumtemperatur ziehen lassen.

3. Chutney, Senf und die Konfitlire miteinander verriihren. Die Ententeile salzen und nebeneinander in die Mitte des Rosts
legen, bei mittlerer Hitze rundum in etwa 5 Minuten knusprig anbraten. Dann die Ententeile an den Rand des Rosts legen

und zugedeckt 20-25 Minuten weitergaren, dabei die Teile 6fters wenden.

4. Danndie Ententeile gleichméRig mit der Mango-Senf-Glasur bestreichen und offen in etwa 5 Minuten glasieren, dabei
immer wieder wenden. Die Keulenstlicke sollten glanzen und eine goldbraune Farbe haben, also leicht karamellisiert

sein. Zum Schluss noch 5 Minuten ruhen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/glasierte-entenkeulen-46200
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