ANLEITUNG ZUM FERTIGGAREN:

1. SCHRITT
Ofen auf 160 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen, Topf mit Wasser fiir Knédel aufstellen (pro Knédel ca. 750 ml

Wasser d. h. fiir 4 Knédel 3,01). Wasser zum kochen bringen und kochen lassen!

2. SCHRITT

Ente mit Alufolie bedecken und 20 Minuten im Ofen braten lassen.

3. SCHRITT

Alufolie entfernen

4. SCHRITT

Ente mit einem Teil der Sofle iibergieflen und bei 200 °C (Ober- und Unterhitze) 15 Minuten fertig braten.

5. SCHRITT
Die Reiberknddel in das kochende Wasser geben, Temperatur zuriickschalten und sie im simmernden Wasser

ca. 20 Minuten fertig ziehen lassen.

6. SCHRITT

Blaukraut und Sof3e auf kleiner Stufe unter Rithren erhitzen (max. 10 Minuten).

HINWEIS:

Mit einem Kernthermometer - falls zur Hand - kann die optimale Temperatur gemessen werden.
Die Ente sollte 85 — 9o °C haben, die Kndodel 70 °C.
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