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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zweierlei von der Wildente mit Lardo und Pilzen

Ein Rezept von Zweierlei von der Wildente mit Lardo und Pilzen, am 13.03.2024

1TL

3EL
250 ml

100g
1EL
50¢g

Zutaten

Wildentenkeulen (ausgeldst, beim Metzger
vorbestellen)

Korianderkorner

groRe Zwiebeln

Olivenal

Gefliigelbriihe

Salz

Wildentenbriiste (ausgeldst, beim Metzger
vorbestellen)

Egerlinge

Butter

saure Sahne

5

100 ml

250 ml

2

4 Scheiben
1

3EL

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1550 kcal

Zubereitung

]_. Wildentenkeulen und -briiste hauten. Den Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Wacholder, Piment-, Koriander- und
Pfeffer in einem Morser zerstoRen. Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Thymian waschen, trocken schiitteln und 1 Zweig
abzupfen.

Wacholderbeeren

Pimentkorner

2 TL weiRe Pfefferkorner
Thymianzweige

roter Portwein

dunkler Kalbsfond
Lorbeerblatter

Lardo (oder fetter Rducherspeck)
Schalotte

Olivendl

Fleur de Sel

2. 3 EL Olivendl in einem Brater erhitzen, die Keulen darin rundum in 2-3 Min. scharf anbraten und mit drei Viertel der

Gewdirzmischung bestreuen. Herausnehmen und dann im heifen Ol die Zwiebelwiirfel goldbraun dinsten. Portwein,
Gefliigelbriihe und Fond angiefRen, Salz und Lorbeerblatter zugeben. Aufkochen und die Keulen einlegen. Zugedeckt im

Ofen (Mitte) ca. 30 Min., dann offen 30-45 Min. schmoren.

3. Lardo-Scheiben auf der Arbeitsflache auslegen und darauf je 1 Entenbrust geben. Diese mit der Seite auflegen, auf der
vorher die Haut war. Die kleinen Brustfilets abziehen und beiseitelegen. Das Fleisch in den Speck wickeln. Schalotte
schélen und fein wiirfeln. Egerlinge putzen und blattrig schneiden.

4. Keulen herausnehmen. Die Sauce aufkochen, bei geringer Hitze auf die gewlinschte Konsistenz reduzieren und mit Salz

abschmecken. Die Keulen einlegen und wieder erwarmen.
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5. 3 EL Olin einer Pfanne erhitzen, die Entenbriiste darin rundum scharf anbraten, 4 Thymianzweige einlegen und im Ofen
(Mitte) in ca. 4-6 Min. rosa garen. Warm stellen. Das Fett abgieRen, die Butter in der Pfanne schmelzen und Schalotten
und Pilze darin bei geringer Hitze andUlinsten. Entenbriste aus dem Speckmantel l6sen, mit den Filets zu den Pilzen
geben und 1 %2-2 Min. braten. Mit Thymianblattchen verfeinern und Fleur de Sel sowie der Gewlrzmischung
abschmecken.

6. Keulen mit Sauce auf Tellern anrichten, die Entenbriiste schrdg in diinne Scheiben schneiden und mit den Pilzen
dazulegen. Je 1 kleines Brustfilet und 1 Lardoscheibe darlibergeben. Mit etwas saurer Sahne garnieren.
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