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Cherry Valley Ente Nose to Tail | Geschmorter Radicchio | Granny Smith | Maronen | Blatterteig

Bléatterteig Chip:

Den Blatterteig zwischen zwei Backpapierseiten
leicht ausrollen. 4 Halomonde ausstechen und
zwischen zwei Blechen, im vorgeheizten Ofen bei
200°C Umluft ca. 10 Minuten backen.

Gepickelte Perlzwiebeln:

Die Perlzwiebeln im vorgeheizten Ofen bei 170°C
Umluft 7 Minuten garen, schélen, halbieren, in ein
Weckglas flllen. Die restlichen Zutaten im Topf ein-
mal aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen, nochmal
aufkochen und in das Weckglas mit den Zwiebeln
fallen.

Radicchio Blatter:

Die duBeren Blatter des Radicchio klein zupfen, den
Rest bei Seite legen. Aus den restlichen Zutaten
eine Vinaigrette herstellen. Den Bittersalat damit vor
dem Anrichten marinieren.

Gebratener Radicchio:

Den Rest des Radicchio in Julienne (Streifen)
schneiden und in Olivendl anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen, Zucker dazugeben und leicht
karamellisieren. Zum Schluss mit dem Limettensaft
abldschen und leicht schmoren.

Apfel Perlen:

2 Granny Smith Apfel schalen und mit einem Ku-
gelausstecher kleine Perlen ausstechen, in einem
leichten Zitronenwasser lagern. Die restlichen Zuta-
ten zur einer Marinade vermischen und die Perlen
damit vor dem Anrichten marinieren.

Entenleber:

2 Scheiben Entenleber wirzen, ohne Fett von
beiden Seiten anbraten, die Nussbutter dazu
geben und im Ofen bei 90°C garen. Danach auf
einem Kuchenkrepp abtropfen und in kleine Sticke
schneiden, mit etwas groben Meersalz wirzen.

Maronen Creme:

Aus dem Zucker ein helles Karamell herstellen,
300 g Maronen dazu geben und kurz anschwitzen.
Mit dem Fond aufflllen, Sahne dazu geben und die
Maronen weich kochen. Falls zu wenig Flussigkeit
im Topf ist, nochmal mit etwas Fond auffillen. Die
Maronen danach im Standmixer fein pUrieren und
mit Salz und Essig abschmecken.

Geschmorte Entenkeulen und SoBe:

Die Entenkeulen wiirzen und kross anbraten.
Zwiebel, Karotte, Lauch, Sellerie in grobe Wiirfel
schneiden, im O goldbraun anrdsten, Tomatenmark

dazu geben und mit résten. Mit dem Rotwein
abléschen, Gewurze und Kréuter dazu geben und
ein reduzieren, danach mit dem Fond auffillen und
aufkochen. Beides zusammen in ein Blech flllen,
mit Alufolie abdecken und im Ofen bei 140°C weich
schmoren, ca. 1,5 Stunden.

Die Keule herausnehmen und abkuhlen lassen,

den Fond abpassieren und auf 400 ml einkochen.
Den Sherry mit 200 ml Fond auf 200 ml einkochen,
den Rest des Schmorfonds in einem zweiten Topf
nochmal leicht einkochen, abschmecken mit Salz
und Pfeffer, mit etwas angerthrtem Mondamin leicht
abbinden.

Von den Keulen das Fleisch abzupfen, klein schnei-
den, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ragout
in eine kleine Halbkugelform fullen und einfrieren, die
Halbkugeln auslésen. Die Form wieder befillen und
die ersten Halbkugeln aufdriicken, wieder einfrieren.
Der Fond mit dem Sherry wird mit der Gelatine
aufgekocht, die Kugeln danach mit Hilfe eines Zahn-
stochers damit Gberziehen und abgedeckt auftauen
lassen.

Entenbrust:

Zwei Entenbriiste an der Karkasse wiirzen und im Ol
goldbraun anbraten. Im vorgeheizten Ofen bei 90°C
auf 54°C Kerntemperatur garen (falls gewlnscht
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56°C). Wenn die Brust fertig gegart ist auf einem
Kuchenkrepp abtropfen, danach die Briste aus der
Karkasse heraus [6sen und in der Butter nochmal
nachbraten, Thymian und Knoblauch fur den Ge-
schmack hinzuftigen.

Eingelegte Fichtenspitzen:

Im Mai/Juni junge Fichtenspitzen im Wald sammeln.
Aus den Zutaten einen Pickelsud kochen, mit den
gewaschenen Fichtenspitzen in ein Weckglas flllen.

Anrichten:

Kerbelspitzen

Bliten vom Keltenhof

Je Teller einen Blatterteig Halbmond auflegen. Alle
Elemente bis auf die Entenbrust darauf platzieren
und mit Kerbel und Bluten ausgarnieren. Die Enten-
brust daneben legen und die SoBe angieBen

Das komplette Rezept finden Sie mit allen Zutaten
auf www.12monate-12stermne.de

www.heidelberger-schloss-ga



