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Pulled Duck Burger - Zubereitung

Zutaten fur 4 Burger

e 4 Entenschenkel

e 4 Burger Buns

e 200 g Rotkohl

e 200 g Weisskohl

e 2 0Orangen

e Orangensenf

e Barbecue Sauce auf Pflaumenbasis - rauchig-suB

e Salz
e Zucker
Zubereitungsschritte

Zuerst werden die Entenschenkel vakuumiert und fur 10 Stunden bei 83°C im Sous-Vide-
Bad gegart. Dafur eignet sich ein Vakuumierer und ein Sous-Vide-Stick, erganzt durch



Thermokugeln im Wasserbad, um Warmeverlust und Verdunstung zu vermeiden. Wegen
der langen Garzeit empfiehlt es sich, diesen Schritt bereits am Vortag oder Uber Nacht
- durchzufihren.

Nach dem Sous-Vide-Garen werden die Entenschenkel auf
den Grill gelegt. Obwohl sie bereits durchgegart sind, fehlt
ihnen noch das gewlnschte Raucharoma und eine
ansprechende Farbe. Die Schenkel kommen daher fur etwa
45 Minuten auf den Grill, der
auf 120°C indirekte Hitze
eingestellt ist. Drei Stlcke
Raucherholz, am besten
Kirschholz, werden
zugegeben und verleihen dem
Fleisch ein mildes Aroma und
eine schone Farbe.

Wahrend die Entenkeulen im
Rauch sind, werden die

weiteren Zutaten vorbereitet.
Die Orangen werden geschalt und in etwa 5 mm dicke
Scheiben geschnitten. Der Rot- und Weisskohl wird fein

geschnitten, mit etwas Salz und Zucker in Ol karamellisiert — idealerweise auf einer
Feuerplatte oder klassisch in der Pfanne. Die Orangenscheiben werden ebenfalls mit
Zucker bestreut und beidseitig angebraten. Die Burger Buns werden auf der Restwarme
leicht angerdstet.

Sind die Entenkeulen fertig, wird die Haut entfernt und das Fleisch vorsichtig gezupft.
Die Innenseiten der Buns werden mit Orangensenf bestrichen und mit dem

7 o karamellisierten
Kohl belegt. Dann
folgt eine groBzlgige
Portion Pulled Duck,
die mit der rauchig-
suBen Barbecue
Sauce abgerundet
wird. AbschlieBend
werden die

karamellisierten
Orangenscheiben daraufgelegt, der Bun-Deckel aufgesetzt — und der Pulled Duck Burger
ist servierbereit.

Fazit

Richtig zubereitet ist dieser Burger eine Offenbarung: Saftig, dezent rauchig und
vollmundig im Geschmack



