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Waldorfsalat mit knuspriger Ente

Dieser Salat aus knackigem Sellerie
von ,,Knolle und Stange® und saftigen
Apfeln ist ein Klassiker seit Jahrzehn-
ten. Und nicht ohne Grund wird er es
auch bleiben. Charmant-cremige Ma-
yonnaise und karamellisierte Nisse
machen ihn unsterblich. In diesem Re-
zept begleiten ihn knusprige Ente mit
Orangensauce, die besser nicht korre-
spondieren konnten. Der Warm-Kalt-
Kontrast tut sein Ubriges!

Der Waldorfsalat

en Knollensellerie in dinne Segmen-
Dte schneiden und auf einer Mandoli-
ne in feine Scheiben hobeln. Wer mochte,
schneidet sie dann in feinste Streifen ,,Ju-
lienne“. Den Stangensellerie entfadeln
und leicht schrag in feine Scheibchen
schneiden. Apfel in Segmente schneiden,
dann mit Schale in feine Blattchen ho-
beln. Trauben halbieren. Orange filieren,
dabei Saft auffangen. Mayo und Sahne
mit Zitronensaft und Zitronenabrieb so-
wie Orangensaft verriihren. Alle Zutaten
unterheben. Mindestens 2 Stunden
durchkuhlen lassen. Vor dem Servieren
die fein geschnittenen Sellerieblatter un-
terheben.

Ebenfalls vor dem Servieren Niisse in Zu-

© 2022, FoodLady, Jutta Hehn — www.FoodLady.de

ckerwasser karamellisieren, noch lau-

warm Uber den kalten Salat verteilen.

Die Entenbrust

Beim Grillen einer Entenbrust gilt fir
mich die gleiche Regel wie bei einem je-
den anderen Fleischstlick. Ich rate dazu,
auf ubergrol3e Hitze zu verzichten. Ver-
branntes Bratfett ist dem Korper nicht
zutraglich und zu grolRe Hitze dem
Fleisch ebenso nicht. GleichmaRiges,
gezieltes und durchaus beherztes Brau-
nen auf allen Seiten ist das Mittel der
Wahl. Die Bratspuren fuhren zu einem
guten Geschmack. Wenn man sie etwas
friher aus dem Ofen nimmt, kann man
sie in der Pfanne mit schaumender But-
ter und Krautern der Wahl arosieren,
und somit ein Extra an Geschmack er-
zielen.

Bei der Brust ist es wichtig, dass man
die Haut mit einem scharfen Messer
einritzt und mit der Hautseite nach un-



ten in die kalte Pfanne legt, damit sie in
Ruhe ihr Fett abgeben und knusprig wer-
den kann. Keineswegs bis unter die Haut
einritzen, denn sonst tritt Fleischsaft aus
und die Brust kann austrocknen. Hektik
ist bei dem Bratvorgang nicht von Noten

und auch nicht angebracht. Auf der

Fleischseite etwas gesalzen, kurz umge-

dreht und in Ruhe gelassen, fuhrt zum

gewilinschten Erfolg. Das anschlieBende,
ruhige Garen, z. B. im Backofen beschert

Saftigkeit und fihrt, wenn ein Thermo-

meter eingesetzt wird, zu einem optima-

len Ergebnis. Die Brust im auf 120 °C

Ober-/Unterhitze vorgeheizten Backofen

mit der Hautseite nach oben garziehen

lassen, bis eine Kerntemperatur zwischen

62 und 65 °C erreicht ist. Die Methode

mit dem Thermometer ist absolut sicher

und empfehlenswert. Bevor die Ente

letztendlich vor dem Servieren unter den
Grill kommt, wird sie mit einer Glasur der
Wahl bepinselt. Immer gehoren fur mich
dazu Sojasauce und Honig. Weitere Aro-
maten oder Krauter, wie Oregano, Thymi-
an oder Salbei, liegen im eigenen Ermes-

sen. Entenbrust in Tranchen schneiden
und mit der Sauce betraufeln. Restliche
Sauce dazu servieren.

Tipp: Wenn man die Entenbrust nicht
grillen moéchte, nimmt man sie etwas
friiher aus dem Ofen und arosiert sie
in der Pfanne mit schaumender Butter
und Krautern der Wahl. Somit erzielt
man ein Extra an Geschmack.
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Noch ein Tipp: Eine vorgegarte halbe
Ente macht die Kéchin glucklich. Da
sie ,Sous vide“ gegart wurde, kann sie
zarter nicht sein und am Ende nicht
knuspriger werden. Die restlichen Teile
(z. B. Karkasse und Fliigel) verwendet
man fur eine angereicherte Briihe. Zu
achten ist auf die Herkunft. In der
Kihltheke hat man die Auswahl, im In-
ternet ebenfalls.

Die Sauce
Die grob zerkleinerten Gemiise im Ol
leicht Farbe nehmen lassen. Tomaten-
mark hinzufiigen, leicht angehen las-
sen. Mit Portwein und Rotwein ablo-
schen, etwas einkochen. Briihe hinzufi-
gen, nochmals um ca. ein Drittel Einre-
duzieren. Orangensaft, Orangenlikor
und Lorbeerblatt hinzufiigen. Ca. 30
Minuten leise kocheln. Wenn nétig,
noch etwas Fond hinzufiigen, jedoch
aufpassen, dass der Ansatz nicht zu sal-
zig wird. Durch ein Sieb passieren und
kurz vor dem Servieren die sehr kalte
Butter untermontieren. Die Sauce be-
kommt dadurch einen kostlichen Ge-
schmack und einen sehr schonen
Glanz. Nicht mehr kochen!

Die Semmelknodel

Das Brot in der lauwarmen Milch ein-
weichen, darauf achten, die Milch be-
hutsam hinzuzufiigen, damit die Brot-
wirfel nicht zu stark aufweichen. Die
gehackten Schalotten mit dem Dorr-
fleisch anschwitzen, keine Farbe neh-
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men lassen. Die Petersilie hinzuftigen,

kurz wenden, abkihlen. Mit der Brotmas-
se und dem Ei vermengen. Falls die Mas-

se zu feucht ist, eine kleine Menge Brosel
hinzufligen und die Knoédelmasse fur ca.

10 Minuten quellen lassen. Kleine KI6R-
chen abdrehen und in gut gesalzenem
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Wasser garziehen. Vor dem Servieren in
golden gerosteten Butterbroseln wal-
zen. Gegebenenfalls fein gehackte
Krauter mit in die Brosel geben, denn
das bewirkt eine frische, griine Farbe.



Zutaten

Fur 4 Portionen

Der Waldorfsalat

Menge Zutat

Ve Knollensellerie (geputzt)

2 bis 3 Stangen Staudensellerie (plus Selleriebldttchen zur Deko)
Va griiner Apfel (z. B. Granny Smith)

Vs rotbackiger Apfel (z. B. Boskop oder Topaz)
Einige kernlose Trauben

1 Orange

1 Zitrone

1 Hand voll Walnusse

1EL Zucker (und etwas Wasser)

2 EL Mayonnaise (gute Qualitdt oder handgemacht)
2EL saure Sahne

Die Sauce

Menge Zutat

1 Hand voll

1 Hand voll

2

1 bis 2 EL

1 guter Schuss
1 Schuss

1 Tasse

1

1 kleiner Schuss
1 frisches

1TL

2 EL

Sellerieabschnitte
braune Champignons
rote Zwiebeln
neutrales Ol
Portwein

Rotwein

kraftiger Fond (z. B. Entenfond)
Orange (Bio)
Orangenlikor
Lorbeerblatt
Tomatenmark

kalte Butter
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Zutaten

Fur 4 Portionen

Die Semmelknodel

Menge Zutat

2 Hand voll leicht altbackenes Brot (in Wiirfelchen)
2EL gehackte Petersilie
2 EL Schalotten (gehackt)
2TL Dorrfleisch (fein geschnitten)
2 EL Olivenol
1 Ei
Ca. V2 Tasse lauwarme Milch
Salz, Pfeffer, Muskat
1 bis 2 Hand voll Pankobrosel
2EL Butter
2 EL saure Sahne

Die Entenbrust

Menge Zutat
1 ‘ Entenbrust
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