Rezept für Wildente

1  Wildente für 2 Personen

1 Apfel

1 Zwiebel

Lauch

50 ml Rotwein

1 Lorbeerblatt

4 Wachholderbeeren

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer und Gewürzmischung aus Hähnchenwürze und Wild

Ente mit der Würzmischung einreiben etwas salzen und pfeffern und anschließend  mit Mischung aus Apfel und Zwiebeln füllen. 

2 gewürzte Enten in einen Bratschlauch legen Lauch und Rotwein zufügen und den Bratschlauch verschließen.

Anschließend die Ente für min. 2 – 2,5 Std. bei 180°C in Ofen garen. 
Aus dem Bratensaft eine Soße zubereiten. Evt. Mit Rotwein und Sahne abschmecken.

Rotkohl

1 Kopf Rotkohl

2 Zwiebeln

1 Apfel

250 ml Apfelsaft

300 ml Gemüsebrühe

1 Lorbeerblatt

4 Körner Wachholderbeeren

2 Nelken

1 Teelöffel Honig

Salz

Pfeffer

Rotkohl vierteln und den Strunk herausschneiden. Ebenso die dicken Stiele in den lättern. Anschließend in feine Streifen schneiden. Streifen je nach Größe 1 bis 2 Mal durchschneiden. Die Zwiebeln klein schneiden und in 2 Eßlöffel Schweineschmalz andünsten. Danach den geschnittenen Rotkohl zufügen und weiter dünsten. Nach ca. 3 Min. klein geschnittenen Apfel und den Apfelsaft zufügen. Wenn man will auch noch einen kleinen Schuss Rotwein. Ebenso die zerdrückten Wachholderbeeren,  Nelken (beides in einem Teebeutel) Honig und das Lorbeerblatt. 45 Min weiter kochen lassen. Nelken und Wachholderbeeren nach 30 Min. entfernen. Mit Salz etwas Pfeffer und vielleicht noch Honig abschmecken.
