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	G&C

Servicegesell. mbH

für Alten- und Pflegeheime


	Qualitätshandbuch
	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur


Entenbrustfilet mit Zwiebel-Apfel-Sauce

Zutaten für
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Portionen

	8.000
	g
	Entenbrustfilets

	10.000
	g
	Rotkohl

	1.000
	ml
	trockener Rotwein

	80
	EL
	frisch gepresster Zitronensaft

	60
	St.
	Gewürznelken

	20
	St.
	säuerliche Äpfel

	20
	St.
	Zwiebeln

	20
	St.
	Lorbeerblätter

	20
	Bund
	Frühlingszwiebeln

	10
	TL
	Meersalz


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Den Rotkohl waschen, putzen, achteln, den Strunk herausschneiden und den Kohl in Streifen hobeln oder schneiden. Den Apfel waschen, vierteln und das Kerngehäuse herausschneiden. Die Viertel in Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen, vierteln und in Scheiben schneiden.

2. Arbeitsschritt Den Rotkohl zusammen mit dem Apfel, der Zwiebel, etwas Wasser, dem Loorbeerblatt, den Nelken, 2 Esslöffeln Zitronensaft und Salz zum Kochen bringen. Ihn dann bei kleiner Flamme in etwa 35 Minuten gar kochen.

3. Arbeitsschritt Inzwischen die Haut des Entenbrustfilets mit einem scharfen Messer rautenförmig einschneiden. Es mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne braun anbraten. Dann die Pfanne mit einem Deckel schließen und das Filet bei reduzierter Hitze etwa 25 Minuten braten. Es zwischendurch mehrmals wenden.

4. Arbeitsschritt In der Zwischenzeit für die Sauce die Äpfel schälen, vierteln und die Kerngehäuse herausschneiden. Die Viertel in Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden.

5. Arbeitsschritt Das fertig gegarte Fleisch salzen, in Alufolie einwickeln und 5 Minuten ruhen lassen. Das ausgebratene Fett bis auf 1 Esslöffel abgießen und wegwerfen.

6. Arbeitsschritt Die Zwiebelringe in dem Bratfett andünsten. Nach etwa 1 Minute die Apfelscheiben, den Rotwein und etwas Salz dazugeben. Alles zusammen einige Minuten köcheln, bis die Zwiebeln weich sind.

7. Arbeitsschritt Den Rotkohl mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Das Entenbrustfilet in Scheiben schneiden, in 2 Portionen teilen und mit der Sauce anrichten. Den Rotkohl dazu servieren.

Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 641 kcal

Energie (Kilojoule): 2.680 kJ

Broteinheiten: 2,72 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 32,49 g

Eiweiß: 41,69 g

Fett: 36,17 g

Ballaststoffe: 11,14 g
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