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Rezept
Knusprige Entenkeulen mit Rotkohlsalat

Ein Rezept von Knusprige Entenkeulen mit Rotkohlsalat, am 27.04.2024

Zutaten
400 g Rotkohl 40 g frischer Ingwer
Salz Pfeffer
3-4 EL Limettensaft TEL Honig
2EL Sojasauce 1EL Ol
1TL gerdstetes Sesamol (Asienladen) 1 grofle Zwiebel
1 Knoblauchzehe 120 ml Obstessig
5 Kaffirlimettenblatter 2TL 5-Gewiirze-Pulver (Asienladen)
2 kleine Entenkeulen (a 250 g) 1EL Sesamsamen
3EL grob gehacktes Koriandergriin
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 735 kcal

Zubereitung

1. Rotkohl putzen, vierteln und ohne Strunk fein schneiden. Ingwer diinn schalen und reiben. Mit 1/2 TL Salz, Limettensaft
und 1 EL Honig zum Kohl geben. Mit den Handen 5 Min. kraftig durchkneten. Sojasauce und beide Ole untermischen und
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat abgedeckt durchziehen lassen.

2. Zwiebel schalen, langs achteln. Knoblauch ungeschalt mit der breiten Messerseite andriicken. In einem flachen Topf mit
2 TL Salz, 5 EL Honig, Essig, 3 Limettenblattern und 5-Gewdirze-Pulver zugedeckt aufkochen. Keulen nebeneinander
einlegen, mit kochend heiRem Wasser gerade bedecken. Zugedeckt bei schwacher Hitze 1 Std. kochen. Ofen auf 200°
(Umluft 180°) vorheizen.

3. Keulen aus dem Sud heben, auf der Haut mit 1 EL Honig bestreichen und auf ein Blech legen. Je 1 Limettenblatt mit 1
Zahnstocher auf die Keulen stecken. Im Ofen (Mitte) in 15-20 Min. goldbraun und knusprig braten. Inzwischen den Sesam
in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Koriander unter den Rotkohl mischen, abschmecken und mit Sesam bestreut mit
den Entenkeulen anrichten.
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