
 Hamburger, Edel: Entenburger (Wordarz) 116 

 Typ: Fleisch Quelle: E&T April 1986 

 Bemerkungen: 

 Zutaten: Ergibt 12 Stück:  
  
 600 g Wirsingkohl  
 2 Zwiebeln 
 100 g Bacon (dänischer Frühstücksspeck) 
 20 g Butterschmalz Salz 
 weißer Pfeffer aus der Mühle  
 4 Entenbrustfilets (mit Haut, etwa 700 g)  
 200 g Knollensellerie (netto 120 g)  
 200 g Apfel  
 2 El Zitronensaft  
 2 El Walnußöl  
 12 Rosinenbrioches 

 Rezept: Den Wirsing putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln pellen  
 und sehr fein würfeln. Den Bacon in feine Streifen schneiden und im Butterschmalz  
 knusprig ausbraten. Die Zwiebeln darin glasig dünsten. Den Wirsing zugeben und  
 andünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Zugedeckt 15 Minuten schmoren lassen,  
 dabei ab und zu umrühren, dann warm halten. 
  
 Die Haut der Entenbrustfilets rundherum geradeschneiden. Diese Stücke würfeln, in  
 einer großen Pfanne bei mittlerer Hitze auslassen und herausnehmen. Die  
 Entenbrustfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer einrei-ben. Im heißen Fett  
 von beiden Seiten ungefähr fünf Minuten braten, der austretende Saft soll rosa sein.  
 Die Haut abziehen, die Filets in Alufolie wickeln und drei bis vier Minuten ruhen  
 lassen. Während das Fleisch brät, den Salat zubereiten: Den Sellerie großzügig  
 schälen und fein raffeln. Den Apfel schälen, vom Kerngehäuse befreien und grob  
 raffeln. Beides vermischen, mit Zitronensaft und Walnußöl verrühren und mit Salz  
 und Pfeffer würzen. 
  
 Die Rosinenbrioches im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3) auf mittlerer  
 Einschubleiste drei bis fünf Minuten aufbacken, dann durchschneiden. 
  
 Den Wirsing auf den Brötchen-Unterhälften verteilen. Die Entenbrustfilets schräg in  
 dünne Scheiben schneiden und auf den Wirsing legen. Mit Apfelsalat garnieren. Die  
 Brötchen-Oberhälften darauf setzen. Die Entenburger sofort servieren. 
  
 Vorbereitungszeit: 30 Minuten Garzeit: 15 bis 20 Minuten für den Wirsing, 10  
 Minuten für die Entenbrust Umluft: S Min. bei 200 Grad 
  
 Pro Portion etwa 19 g Eiweiß, 9 g Fett, 28 g Kohlenhydrate = 1243 Joule (297  
 Kalorien) 
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