L asagne von Polenta und Entenragout

Kategorien:  Hauptspeise, Fleisch, Getreide, Nudeln
Zutaten fur: 2 Portionen

ENTENRAGOUT
2 Bar beri e- Ent enkeul en a 200 g
2 Schal otten, grob gewuerfelt
1 Knobl auchzehe, grob gehackt
1 Karotte, grob gewuerfelt
1/ 4 Sel lerieknoll e, grob
Gewuerfelt
1 Essl . Tomat enmar k
1 Essl . Mehl
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thym an
1 Stangel Petersilie
1 Lor beer bl att
5 Pf ef f er koer ner
2 Nel ken
200 m  Rotwein
70 m  Portwein
1 Ltr. Enten- oder GCefl uegel fond
POLENTA
11/4 Ltr. Gefl uegel bruehe
250 Gramm Pol enta (Branat a)
Etwas Meersalz
50 Gramm Butter
GEMUESE
1 Romanesco

Sal z, Pfeffer
Butter zum Anbraten
adivenoel zum Anbraten

Anleitung:

Den Oen auf 200 Grad vorheizen. Die Entenkeulen mt Salz und
Pfeffer wuerzen und in einemBraeter nit divenoel von allen Seiten
anbraten. Dann di e Keul en auf ein Backbl ech geben und in den O en
schi eben.

In der Zwi schenzeit Schal otten, Knoblauch, Karotten und Sellerie in
dem Braeter anroesten, das Tomat enmark zugeben und mt etwas Mehl
best aeuben. Kraeuter, Pfefferkoerner und Nel ken hi nzufuegen und mt
Port- und Rotwei n abl oeschen. Den Wi n etwas ei nkochen | assen und
mt dem Ent enfond auffuell en.

Di e Entenkeul en wi eder zurueck in den Braeter geben und zugedeckt ca.
1,5 Stunden weich schnoren. Dann di e Keul en herausnehnmen und etwas
auskuehl en | assen. Anschliessend di e Haut abzi ehen und das Fl ei sch
von den Knochen zupfen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und so

| ange ei nkochen, bis sie die gewenschte Konsistenz hat.

Fuer die Polenta 1 | Gefluegel bruehe auf kochen und Pol entagriess mt
dem Schneebesen ei nruehren. Die Polenta unter Ruehren ca. 1/2 Stunde
kochen | assen, dabei inmer wi eder mt der restlichen Bruehe
auffuellen. Polenta mt Mersalz und Butter abschnmecken, auf ein
gefettetes Blech streichen (als ca. 12 x12 cm grosses Quadrat) und



L asagne von Polenta und Entenragout

(Fortsetzung)

auskuehl en [ assen.
Den Romanesco putzen, bl anchieren und in Butter kurz anschwenken.

Zum Fertigstellen die Polenta mt einem Tortenring von 12 cm
Dur chnesser ausstechen und mt ei nem Saegenesser |laengs in 3 Teile
schnei den.

Auf ein Blech mt Backpapier den Tortenring setzen und di e Lasagne
wi e fol gt schichten: Pol enta, Ragout, Polenta, Ragout, Pol enta. Das
Ganze ca. 10-15 Mnuten in den 180 Grad hei ssen O'en schi eben.

Zum Anrichten den Ring entfernen, die Lasagne hal bieren und mt dem
restlichen Ragout anrichten. Den Romanesco dazu gar ni eren.



