Ente, gebraten Gefllugel

Vorbereitungszeit: 120 Minuten 4% Stunde 4. Zwiebel, Sellerie, geschélter Apfel klein wiirfeln. Alles
Zubereitungszeit: 150 Minuten Y%7 mischen mit Gewdirzpulvermischung sowie fein geschnit-
tenem Salbei abschmecken.
ZUTATEN fur ... Personen 4 5. Gemuse in die Ente fullen und diese mit Kiichengarn
— zubinden. Haut tiberall mit Gabel einstechen.

Ente g = 3000 i

Zwiebeln, gro St. 2 ZUBEREITUNG:

Mohren g 500 1. Ente mit Riicken oben im Ofen bei 250° ca. 30 Minuten

Salbei, Bund St. 1 anbraten.

Bleichselleriestangel St. 4 2. Erst wenn Ente richtig brutzelt und das Fett gut ausgebra-

Apfel St 1 ten ist, restliches Gemuse zufiigen und mit Brihe abl6-
P : schen. Ente auf den Ricken legen. Temperatur auf 150°

Salz TL 1 absenken.

Pfefferbeer?n EL 11 3. Immer wieder begiel3en. Evtl. Briihe hinzufligen.

K_orlanderkorner TL ki 4. Am Ende der Bratzeit, Brihe mit dem Gemdise aus dem

Pimentbeeren St. 2 Brater in einen Topf abfillen.

Rohizucker, braun. - T 1 5. Ente mit Essig einreiben. Temperatur des Ofens auf 250°

Gefllgel- oder Fleischbrihe ml 1000 stellen. Ente 5 Minuten kross braunen.

Himbeeressig EL 2 6. Fur die Sauce Briihe entfetten, aufkochen lassen und mit

VORBEREITEN: Mixstab Gemiise fein plrieren.

BEILAGEN / GETRANKE:, Spatzle/Pilze, rote Bete Kno-
1. Aus Fliugelspitzen, Hals, Innereien, einem Viertel des grob  del/ Rahmspinat // Rotwein (Barolo /Barbaresco))

zerkleinertem Gemises etwas Salz, Pfefferkdrnern und : .
Wasser etwa 1 Liter Briihe herstellen. Kochzeit: ~ 2 h. I - Lefete | Erid | SmeEn | e
o L ) Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 250 30
2. Salz, Gewirzkérner und Zucker mit Morser klein mahlen. 150 120
3. Ente mit der Halfte der Gewiirzmischung innen und auf3en 250 5

einreiben.
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