Schonecker Gefliigelmarkt

Entenkeule mit Reis-Kasserolle

Zutaten: Zubereitung:

e 4 Entenkeulen Backofen auf 200°C vorheizen. Fleisch abbrausen, trockentupfen und mit
- Meersalz, Pfeffer aus der Miihle Salz und Pfeffer wirzen. Mit weicher Butter bestreichen.

e 1 EL weiche Butter Reis mit Briihe und Lorbeerbléttern in einen Bréter geben. Die Entenkeu-
- 200 g Reis len darauf legen und zugedeckt ca. 45 Minuten im Ofen garen.

e Y| Geflugelbriihe Temperatur auf 225°C stellen. Reis herausnehmen, warm halten. Gefltgel
= 2 Lorbeerblatter mit Honig bestreichen, mit Krautern bestreuen und offen weitere 10-15

- 2 EL Honig Minuten braten, damit die Haut knusprig wird.

- 1 EL gehackte, gemischte Krauter Gemiuse putzen, Pilze feucht abreiben, Méhren waschen, in Scheiben

schneiden. Alles 5 Minuten in heil3er Butter diinsten. Unter den Reis heben,
mit Rosmarin, Thymian und etwas Salz wirzen. Entenkeulen auf dem
Mohren-Pfifferlings-Reis anrichten.

150 g Pfifferlinge
2 Mohren

2 EL Butter

1 TL Rosmarin

1 TL Thymian

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




