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Gedanken. Rezepte. Freude: Teilen:

Ragout 3 la Bolognese von Ente und Quitte

Das Ragu beschert doppelten Enten-
genuss. Enten-Bolognese wird veredelt
mit superzartem Fleisch aus der scho-
nend und lange gegarten Entenkeule.
Quitte unterstitzt mit sauerlich-herber
Note und verleiht dem Ragu Tiefe durch
Frucht. Passender Begleiter sind fluffige
Schneeballchen. Rotkohl ist einmal nicht
klassisch zubereitet, sondern feiert sei-
nen Auftritt als erfrischender Salat.

Das Raqu

D ie Entenkeulen salzen, pfeffern, vakuu-
mieren, 8 Stunden bei 70 °C Sous-vide
garen. Alternativ ca. 3 bis 4 Stunden bei

85 °C konfieren (im Fettbad garen). Diese
schonenden Garmethoden bringen sehr
zartes Fleisch hervor.

Hackfleisch 1 Stunde vor dem Braten aus
dem Kuhlschrank nehmen. Die Entenbrust
ohne Haut durch den Fleischwolf geben.
Ersatzweise mit einem scharfen Messer
sehr fein schneiden, wie Tatar. Die Enten-
haut knusprig braten und spater als Krist-
chen uber das Ragu streuen. Steinpilze ca.
30 Minuten in lauwarmem Wasser ein-
weichen, fein schneiden. Die Gemiise und
die Zwiebeln sehr fein wiirfeln. Knoblauch
ebenfalls fein schneiden.

Das gemischte Hackfleisch und das En-
tenhackfleisch portionsweise in But-
terschmalz anbraten. Aus dem Brater

© 2025, FoodLady, Jutta Hehn | www.FoodLady.de

nehmen und beiseitestellen. Nun die Gem{use
anbraten, bis sie leichte Rostaromen haben.
Auf dem Boden des Braters Tomatenmark und
Zucker karamellisieren. Mit Wein und Portwein
abloschen. Kurz einkochen. Etwa zwei Drittel
des Fonds und die Tomaten angiefBen. Gebrate-
nes Hackfleisch hinzufligen.

Ein Gewlirzsackchen (Teebeutel) bestiicken

mit: Lorbeerblattern, Wacholderbeeren, Ingwer,
Kardamom, Zimt, Nelken, Sternanis und Pfeffer-
kornern. In den Brater einlegen. Eine Stunde
leise kocheln lassen. Gegebenenfalls noch etwas
Fond angielRen. Eine weitere Stunde kocheln
lassen. Das Petersilien-Strauchen sowie einige
Streifen Zitronen- und Orangenschale (ohne die
weile Innenhaut abschalen), hinzufiigen und
wiederum eine weitere Stunde kocheln lassen.
Gegebenenfalls etwas Fond nachgieBen. Ach-
tung: Ist der Sugo zu diesem Zeitpunkt bereits
kraftig salzig, statt Fond Wasser nachgiel3en!
Am Ende der Garzeit Zitronen- und Orangen-
schale, Petersilie sowie das Gewlirzsackchen



entnehmen.

Wahrend das Ragu kochelt, die Entenkeulen ent-
beinen und das Fleisch in nicht zu kleine Stlicke
schneiden. Es soll im Ragu wahrnehmbar sein.
Beiseitestellen.

Das Ragu mit Speisestarke abbinden, dazu noch-
mals aufwallen lassen. Schrittweise arbeiten und
die Konsistenz prufen. Mit kraftig Zitronen- und
Orangenabrieb, Sojasauce und Salz wiirzen (mit
dem Salzgehalt vorsichtig sein, denn Sojasauce
und Fond sind bereits salzig). Das Ragu kann
eventuell noch etwas Zucker und auf jeden Fall
einen Schuss Balsamico vertragen. Beiseitezie-
hen. Das Keulenfleisch hinzufiigen. Von nun an
bis zum Servieren warmhalten. Nicht weiter ein-
kochen lassen.

Einen Teil des Quitten-Kompotts unter das Enten-
Ragu heben, das restliche Kompott separat dazu
servieren. Wer mochte, kann dieses mit etwas
Kalt-Gelierer leicht binden.

Die Schneebillchen

Fur die KloBchen die Kartoffeln durch die Pres-
se driicken. Den Lauch sehr fein schneiden. Die
Kartoffeln mit Eigelben, Voll-Ei, Lauch, Zitronen-
abrieb, GrieB, Starke und Semmelbroseln (nach
Bedarf) sowie Salz, Pfeffer und Muskat mischen.
Dabei nicht zu lange vermengen und die Masse
nicht stark kneten. Am besten einen Teigspatel
verwenden, damit die Masse nicht klebrig und
somit zu fest wird. Unbedingt einen Probeklof’
garen. Zerfallt der Teig, noch etwas Starke ein-
arbeiten. GleichmaRige, kleine KI6Bchen formen.
Zum Rollen die Hande feucht halten, so werden
die Klo6RRchen glatter. Ausreichend Wasser mit Salz
und Starke aufkochen. Die Starke legt sich wie
ein dunner Film um die KI6Rchen und macht sie
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glatt und glanzend. Die KI63chen sieden (nicht
kochen!), bis sie an die Oberflache steigen. 5
Minuten ziehen lassen.

Butter schmelzen, aufschaumen, Panko-Brosel
darin leicht braunen. Zum Servieren die KIoR-
chen damit betraufeln.

Das Quitten-Kompott

Quitte und Apfel schalen, in moglichst gleich-
maRige, kleine Wurfelchen schneiden. 1 cm,
besser 6 bis 8 mm. Das ist eine Geduldsarbeit,
doch sie zahlt sich aus. Zucker dunkel-golden

Tipp: Das Kompott am Vortag zuberei-
ten, damit es durchziehen kann. Es halt sich
im Kuhlschrank mehrere Tage.

karamellisieren, unbedingt dabei bleiben, damit
der Karamell nicht zu dunkel und bitter wird.
Essig und Wasser hinzufuigen. Der Karamell 16st
sich von selbst auf.

Die Gewlirze in einen Teefilter (oder Teesack-
chen) geben. Den Sud aufkochen, leicht salzen.
Gewdrze und Quitten-Wiirfel hinzufiigen. Je
nach Grof3e ca. 8 bis 10 Minuten leise kocheln.
Die Apfel-Wiirfelchen hinzufligen und ca. 3
Minuten mit garen. Unbedingt probieren und
die gewlnschte Bissfestigkeit bestimmen. Die
Obst-Wiirfelchen sollen noch erkennbar sein
und keineswegs zerfallen. Topf beiseite ziehen.
Abkuhlen lassen. Gewurzsackchen entfernen.

Der Rotkohl-Salat

Rotkohl groRzligig vom Strunk befreien. Sehr
fein schneiden oder hobeln. Apfel und Méhre in
Stifte schneiden. Haselnlsse ohne Fett golden
rosten (am besten gleich eine groRere Portion
im Backofen).
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Kardamomkapseln aufbrechen. Zusammen mit damit vermischen, leicht kneten. Apfel- und
Koriander, Wacholder- und Pimentbeeren leicht Mohrenstifte hinzufugen. Mindestens 1 Stunde
anrosten, bis sie duften. Mit etwas grobem durchziehen lassen. Nusse grob hacken. Vor dem
Salz fein morsern und durch ein Sieb geben. Servieren Uber den Salat streuen.

Aus allen Zutaten ein Dressing riuhren. Rotkohl
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Zutaten
Das Ragu

Fir 6 bis 8 Portionen

350 g | gemischtes Hackfleisch
350 g | Rinderhackfleisch
1| Entenbrust
2 | Entenkeulen
2 bis 3 EL | Butterschmalz

2 mittelgroBe | milde Zwiebeln (z. B. ,Roscoff*, , Tropea“, ersatzweise weille
Zwiebel)
2 | junge Knoblauchzehen

2 EL| Tomatenmark
2TL| Zucker
3 mittelgrofle | Mohren

3 fingerdicke | Knollensellerie
Scheiben
3 Stangen | Staudensellerie

1 Hand voll | getrocknete Steinpilze (eingeweicht)
6 Stiele | Blattpetersilie (mit Kiichengarn gebiindelt)
200 ml | trockener WeiBwein
80 ml| weiller Portwein
500 ml | Entenfond (ersatzweise Gefliigelfond)
1 Dose (ca. 400 g) | stiickige Tomaten
3| frische Lorbeerblatter

1 Daumen groRes | Ingwer (in Scheiben)
Stuck
6 bis 8 | Wacholderbeeren (angedriickt)

4 | Kardamomkapseln (langs halbiert)

1ca.4 cmlanges | Stangenzimt
Stuick
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Zutaten
Das Raqu

4| Nelken
2 | Sternanis

1 EL| schwarze Pfefferkorner
1| Bio-Zitrone

1| Bio-Orange

3 bis4 EL | Sojasauce

Salz

Pfeffer

2TL| Speisestarke (in kaltem Wasser angeriihrt)

Die Schneebillchen
Fur 2 Portionen

3 grolRe (ca. 600 | mehlige Kartoffeln (am Vortag gegart und durch die Presse ge-
bis 700 g) | driickt)
2 | Eigelbe

1| Ei
10 cm | Lauchstange (das zarte Helle aus dem Inneren)
1| Bio-Zitrone (Abrieb)

2 EL| feiner GrieR
1 bis 2 EL | Kartoffelstarke
1 bis 2 EL | Semmelbrosel
Salz, Pfeffer, Muskat

100 g | Butter

4 bis 6 EL | Panko-Brosel

AulRerdem:

2TL | aufgeloste Kartoffelstarke fiir das Kochwasser
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Zutaten

Das Quitten-Kompott
Fir 6 bis 8 Portionen

3| Quitten
1| Apfel (fest, sduerlich, z. B. ,Elstar®)
3 bis 4 EL | Zucker
100 ml| milder Apfelessig
100 ml | milder WeiBweinessig (z. B. Condimento Bianco)
400 ml | Wasser
2 EL| Koriandersaat (angerostet)
8 | Wacholderbeeren (angedriickt)
8 | Pimentbeeren
1 kleine | rote Chilischote (langs aufgeschnitten, entkernt)
2 Streifen | Zitronenschale (nur das Gelbe)
1 Stiick (60 bis 80 | Ingwer
g)
1 EL| grob geschroteter Pfeffer (z. B. ,Mélange Noir“ von ,Altes Ge-
wirzamt®)
1 Prise | Salz
Evtl. | Kaltgeliermittel (geringe Menge)
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Zutaten

Der Rotkohl-Salat
Fur 2 Portionen

Ya kleiner | Rotkohl
1 kleiner | Apfel (siB-sauerlich, fest, z. B.,,Kanzi“)
1 mittelgroRe | Mohre
1 Hand voll | geschilte Haselnliisse (z. B. ,Piemonteser®)
1EL| Honig
2 bis 3TL | Apfelessig

20 ml | Granatapfel-Sirup (ersatzweise anderes Fruchtsirup, z. B. Him-
beere oder Cranberry)
1TL | Koriandersaat

4 | Kardamomkapseln
2 | Wacholderbeeren

2 | Pimentbeeren
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