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Gebratene Ente
 Weihnachten J Winter

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

ZUTATEN
Die Ente von innen und auBen gut waschen und trockentupfen.

Die beiden Fettstlicke an der Bauernente (ca.2 kg)
Bauchoffnung abziehen. AnschlieBend die Ente von innen und
auBen kraftig mit Salz und Pfeffer Salz
einreiben. Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Die Apfel und Birnen Pfeffer
waschen und die Apfel halbieren, die Birnen vierteln. =
. . . . 5 Apfel
Die Rosmarinzweige waschen und in den Bauch der Ente legen,
mit Kiichengarn zundhen. 2 Birnen
Die Haut der Ente rundherum mit einem Zahnstocher einstechen
und mit der Brustseite nach Salz
unten zusammen mit den Apfeln und Birnen in einen Bréater
legen. Etwa 400 ml Wasser angieBen Pfeffer aus der Mihle

und im Ofen ca. 60 Minuten braten. Dann wenden und weitere ca.
50 Minuten braten.

Dabei immer wieder mit der FlUssigkeit UbergieBen. Dann die
Ente aus dem Brater nehmen

und auf dem Rost (Fettpfanne darunter) unter dem vorgeheizten
Grill noch ca. 10 Minuten

goldbraun braunen lassen. Wenn die Ente fertig ist, das Fett von
der

SoBe abschdpfen und die SoBe durch ein Sieb passieren und mit
Salz

und Pfeffer abschmecken.

Die Ente tranchieren und auf einer heiBen Platte mit den Apfeln
und

der SoB3e anrichten. Mit Lavendelzweigen garnieren.

5 Rosmarinzweige

2 Lavndelzweige fir die
Garnitur


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=geflugelgerichte
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=weihnachten
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=winter
https://www.nahundfrisch.at/

