
Entenragout   
V.	
  1.00     
Zutaten    (ca.  4  Personen)  
3  Entenschenkel  
4  Schalotten  
3  Zehen  Knoblauch  
4  Karotten  
4  Pastinaken  
4  Stangen  Sellerie  
2-­‐3  Äste  Thymian  
2  Blätter  Lorbeer  
2  eingelegte  Paprikas  
12  getrocknete  schw.  Oliven  
2  TL  Tomatenmark  
1  TL  Zucker  (gehäuft)  
2  TL  Mehl  
1  TL  Honig  
1/2  Liter  Rotwein  
Pfeffer  und  Salz  
1  Schluck  Port  
500  g  Pappardelle,  
Fettuccini,  Tagliatelle  
Parmesan  

	
  

Zubere i tung :   
Die  Entenschenke l   so  gut  wie  möglich  ausbe inen   und  das  Fett/die  Haut   abz i ehen .  
Das  F l e i s ch   und   ca.    1 / 3   der  Haut   in  kleine  Würfe l   schneiden  (<  5mm)  und  mit  P fe f f e r   durchkneten .  
Den  Res t   der  Haut   in  grobe  S tücke   schneiden  und  in  einem  großen  Topf  aus lassen .  
Die  Scha lo t t en ,   O l i ven   und  den  Knob lauch   klein  hacken   und  auf  die  Seite  stellen.  
Die  Pas t inaken ,  Karo t t en   und  die  Se l l e r i e s tangen   in  kleine  Würfe l   schneiden  (<  5mm).  
Sobald  das  Fe t t   ausge lassen   ist,  die  Hauts tücke   ent f e rnen .  
Auf  maximale  Hitze  stellen  und  die  k l e ingewürfe l t e   Haut ,  das  F l e i s ch   und  den  Thymian   zugeben  und  
schar f   anbraten.  
Jetzt  das  klein  geschnittene  Gemüse   und  das  Tomatenmark   zugeben  und  nochmal  scharf  anbraten.  
Mit  dem  Rotwe in   ab löschen ,  sa lzen   und    
ca.  1 , 5 -­‐3   S tunden   bedeckt  leise  köche ln   lassen.  (evtl.  hin  und  wieder  aufgießen)  
Bandnude ln   aufsetzen.  
Kurz  bevor   die  Nude ln   f e r t ig   sind,  das  Mehl   in  einer  kleinen  Schüsse l   mit  1  Schöpfkelle  Nude lwasser   
anrühren   und  zur  Soße   zugeben.    
Den  Por t   zugeben  und  die  Soße   noch  einmal  kräftig  au fkochen .  
Einen  Schöpfer   Soße   über  die  abge tropf t en   Nude ln   geben  und  durchschwenken .  Anschließend  wie  
Spaghetti  Bolognese  servieren.  

	
  

  

Que l l e :   Sebastian  


