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Die perfekte Weihnachtsente

= Mit einfachen Tricks zum perfekten Ergebnis
=  Rotkohl und Semmelknodel-Kuchen als Beilagen
= Schnibbeln, kochen und Tisch dekorieren in nur drei Stunden

Marburg, September 2020. Er gehort zum Weihnachtsfest wie die Kugeln am Christbaum: ein saftiger
Gefliigelbraten. Eine knusprige Ente ist die kleinere Alternative zur Gans, steht ihr aber geschmack-
lich in nichts nach — wenn man die richtigen Kniffe kennt und wei3, worauf man achten sollte. Kii-
chenchef Roland Reuss aus dem Restaurant Waldschlésschen weil3, worauf es ankommt.

Die perfekte Weihnachtsente ist kein Hexenwerk. ,,Das A & O ist die Auswahl der richtigen Produkte.
Qualitativ hochwertiges Geflligel kauft man am besten beim Direktvermarkter in der Region. Das kann
der Bauer vor Ort sein, ein Biobetrieb wie Demeter oder ein Hofladen”, weild Reuss. ,Wenn die Qualitat
des Grundproduktes stimmt, braucht es nicht viel fir einen perfekten Braten.” Aber was braucht es
noch? Das Zauberwort heil3t hier Salz. Damit die Ente schon knusprig und kross wird verwendet der
Kichenchef tatsachlich nur Salz. Klingt doch gar nicht so schwer, oder?

Als Beilage serviert Reuss saftigen Rotkohl sowie Semmelknddel. Und auch hier hat er die perfekten
Tipps, damit das Festessen zu einem Erfolg wird. Anstatt die Knédelmasse aufwendig zu Kugeln zu
formen, backt er den Teig in einer Kuchenform — beispielsweise in einer Gugelhupfform oder einer
Springform. ,Diese Variante spart Zeit, da der Semmelknddel-Kuchen einfach am Herd backt, nicht
auseinanderfallen kann und man keine Kugeln formen muss”.

Flr die fruchtige Note beim Rotkraut sorgen Apfelmus und Apfel- oder Johannisbeersaft. Ein weiterer
Tipp vom Dagobertshauser Kiichenchef: Sich als erstes um den Rotkohl kimmern, denn damit er schén
weich und samig wird, braucht er eine Weile auf dem Herd.

In weniger als drei Stunden steht dem perfekten Weihnachtsschmaus also nichts mehr im Wege. Und
auch der Koch oder die Kéchin kann sich entspannt auf das Fest mit der Familie freuen und sich auf
jede Menge Lob fiir das kostliche Essen freuen.
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Und so wird’s was:

Zuerst den Rotkohl in etwa fingerbreite Streifen schneiden. Der Profitipp: ,,Bei runden Zutaten wie
Rotkohl schneide ich zuerst einen Ful3, damit der Kohlkopf einen sicheren Stand auf dem Brett hat und
ich ihn schneiden kann, ohne dass er wackelt oder wegrollen kann und ich mich schneide.”

In einem grofRen Topf den braunen Zucker erhitzen, bis er karamellisiert. Dann mit dem Apfel- oder
Johannisbeersaft abléschen. Einen guten Schluck halbtrockenen Rotwein hinzufligen und so lange ko-
cheln lassen, bis sich der Zucker komplett aufgel6st hat. Erst dann die Kohlstreifen und das Apfelmus
hinzufligen und so lange kochen, bis der Rotkohl weich, aber noch etwas bissfest ist.

Vorsicht: Den Rotkohl niemals kalt aufsetzen, da sonst die Mischung aus Kohl, Saft und Zucker am
Topfboden festklebt. Ob Apfel- oder Johannisbeersaft verwendet wird, bleibt jedem selbst Giberlassen.
Der rote Johannisbeersaft verleiht dem Rotkohl allerdings eine noch intensivere Farbe. Wer es richtig
weihnachlich haben méchte, kocht eine Zimtstange und einen Sternanis mit — entfernt beide Gewiirze
aber vor dem Servieren wieder!

Fiir die Semmelknodelmasse werden die trockenen Brotchen in Wiirfel geschnitten und in eine grolSe
Schissel gefillt. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Salz und der Butter in einem
kleinen Topf anschwitzen. Sind die Zwiebeln angediinstet, mit der Sahne (oder der Milch) abléschen
und den Topf beiseitestellen. Wahrenddessen die Eier aufschlagen und zu den Brotchenwdrfeln geben.
Die Petersilie fein hacken und ebenfalls in die Schissel geben. AnschlieRend wird die Sahne-Butter-
Zwiebel-Mischung in die Schiissel gegossen und alles zu einer ,schlotzigen” Masse vermengt. Mit Pfef-
fer wiirzen. Damit Semmelknédel schon locker werden, brauchen die Zutaten etwas Zeit, um sich per-
fekt miteinander zu verbinden. Der Teig ruht fir etwa 15 bis 20 Minuten. Danach wird er in die mit
Butter eingefettete Kuchenform gefiillt und backt bei 100 bis 120 Grad Ober-Unterhitze im Ofen. Ro-
land Reuss testet mit den Fingern, ob der Knodel durchgebacken ist. ,,Ich driicke mit den Fingen leicht
auf die Oberflache. Gibt der Knddel nur leicht nach und federt direkt wieder in seine Ursprungsform
zurick, ist er fertig.”

Wahrend die rohe Knddelmasse durchzieht, sind die Enten an der Reihe. Der Kiichenchef schneidet
den Birzel ab und salzt die Enten von auflen. AnschlieBend spielit er sie auf einen Drehspiell. Wer
keinen SpieR im Ofen hat, legt die Enten auf ein tiefes Backblech oder in einen groRen Brater und
schiebt sie bei zundchst 220 Grad Umluft in den Backofen. Dort bleiben die Enten fiir etwa 90 Minuten.
,lch rate dazu, mit der Temperatur und der Einstellung des Ofens zu spielen: Die Enten backen zunachst
bei 220 Grad Umluft, nach einer Weile wird die Temperatur auf 180 Grad reduziert. Wer die Enten auf
dem Blech oder im Brater gart, sollte sie wahrend des Backens 6fter mit dem herauslaufenden Fett
UbergieBen. In den letzten Minuten der Garzeit kann die Temperatur noch einmal erhéht und die Grill-
funktion des Ofens eingeschaltet werden. So bekommen die Enten eine ganz besonders knusprige
Haut”, erklart Reuss.

Zu einem Entenbraten mit Knddeln darf natiirlich die So3e nicht fehlen. Werden nur zwei Enten zube-
reitet, reichen die Fleischabschnitte wie Hals und Fliigel und das austretende Fett nicht, um darauf
eine Solde fir sechs Personen zu kochen. Roland Reuss rat daher, Hals und Fliigel auf einem Blech bei
140 Grad anzurosten und anschlieRend mit kleingeschnittenem Wurzelgemiise (Mohre und Sellerie)
und Zwiebel in einem groBen Topf weiterzurdsten. Ordentlich BeifuR und Tomatenmark dazugeben
und mit drei Litern Rotwein abléschen. Die SoRe reduziert liber einen Zeitraum von funf bis sechs Stun-
den ein. Zwischendurch Wasser oder Fond nachgieRen. Zum Schluss noch das Fett abschoépfen und die
SoRe durch ein Sieb passieren. Der SoRentipp vom Profi: , Auf keinen Fall sollte man einen Wein mit
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Korken verwenden, sonst schmeckt die komplette SolRe nach Kork.” Ein Wein mit Schraubverschluss
ist die deutlich bessere, da sicherere Wahl.

Wer mochte, kann zum Entenbraten einen Bratapfel servieren. Dazu mit einem Ausstecher das Kern-
gehiuse aus den Apfeln entfernen. Niisse, Butter und Preiselbeeren zu einer glatten Masse verkneten
und die Apfel damit fiillen — dabei ruhig etwas von der Masse aus dem oberen Loch herausschauen
lassen. Die Apfel in einer Form bei 180 Grad Umluft fiir etwa 12 Minuten backen.

Zum Anrichten den Semmelknodel aus der Kuchenform I6sen. Sollte er sich nicht direkt |6sen, die heile
Form mit einem Kiichenhandtuch abdecken und fiir einen Moment stehenlassen. Die Ente tranchieren.
,Das geht mit wenigen Handgriffen”, erlautert Kiichenchef Reuss. ,Ein Langsschnitt tiber dem Brus
bein, ein Schnitt um die Keulen, und das Fleisch 16st sich wie von selbst von den Knochen.” Zum Ser-
vieren den Rotkohl in eine Schiissel fullen, den Semmelknédel-Kuchen auf einen grofRen Teller

setzen und in Scheiben schneiden, die zerlegten Enten auf einer Platte anrichten und die SolRe in eine
Sociere fillen. Die Bratapfel zur Ente reichen. Wer den gefiillten Apfel lieber als Dessert genief3en
mochte, setzt je einen Apfel auf einen Kuchenteller und gibt eine Kugel Eis dazu.

Zutaten fiir 6 Personen fiir den Entenbraten:

e 2 kiichenfertige Enten a 1,4 bis 1,6 Kilogramm (oder eine ganze Ente und zwei Entenbriste oder
Keulen)

¢ Salz

Fiir den Rotkohl:

¢ 1 Kopf Rotkohl

® 200 bis 200 Gramm Apfelmus

e 250 Gramm Zucker

o % Liter Apfelsaft oder Johannisbeersaft
¢ Halbtrockener Rotwein

e Zimtstange und Sternanis nach Belieben

Fiir den Semmelknddelkuchen:

¢ 1 Kilogramm trockene Brétchen oder Knodelbrot

e 15 Eier

® 100 bis 150 Gramm Butter

¢ 1 weilRe Zwiebel

e 20 Gramm Salz

o Pfeffer

e 1 Liter Sahne oder Milch (mindestens 3,5 Prozent Fett)
¢ Ein Bund Petersilie

e Butter zum Einfetten der Form

Fiir die Bratdpfel:

* 6 mittelgroRe Apfel

¢ Je 100 Gramm gemahlene Nisse (Haselnisse, Walnlsse, Mandeln, ...)
e Butter und Preiselbeerkompott
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