Schonecker Gefliigelmarkt

Entenkeule auf Honig und Rotwein

Zutaten:

e 4 Entenkeulen

300 g rote Zwiebeln

400 g kleine und festkochende Kartoffeln
2EL Ol

100 ml Rotwein

100 ml Geflugelfond

1 EL Honig

Meersalz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Entenkeulen mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Rote Zwiebeln achteln,
die Kartoffeln grindlich reinigen.

Ol in einem Bréter erhitzen und die Entenkeulen darin anbraten. Zwiebel-
stlicke und Kartoffeln dazugeben und 20 Minuten mitbraten.

AnschlieBend mit Rotwein und Gefllgelfond abléschen. Den Brater in den
Backofen schieben und ca. 35 Minuten bei 180°C schmoren. Gelegentlich
umrihren, zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Honig wtirzen.

Dazu passen:
Kartoffelkntdel

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de



