


Ente mit Feigen

1 kiichenfertige Ente
(etwa 1 1/2 kg) unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, innen mit
Salz
frisch gemahlenem Pfeffer einreiben, mitdem Riicken nach unten auf den
Rost auf einen mit Wasser ausgespiilten Bra-
ter legen, auf die untere Schiene in den vorge-
heizten Backofen schieben
wihrend des Bratens ab und zu unterhalb der
Fliigel und Keulen in die Ente stechen, damit
das Fett besser ausbraten kann, nach etwa 30
Minuten das angesammelte Fett abschopfen,
sobald der Bratensatz braunt, etwas
heiffes Wasser hinzugieBen, die Ente ab und zu mit dem Bra-
tensatz begiefen, verdampfte Fliissigkeit nach
und nach ersetzen
Ober-/Unterhitze:  200-220 °C (vorgeheizt)
Heifsluft:  180-200 °C (nicht vorgeheizt)
Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Bratzeit:  Etwa 1 3/4 Stunden
die gare Ente erkalten lassen, den Bratensatz
durch ein Sieb gie3en, entfetten
1 Teel. Gelatine
gemahlen, weifs mit
1 EfL kaltem Wasser —anriihren, 10 Minuten zum Quellen stehen las-
sen, unter den noch heiflen Bratensatz riihren,
so lange riihren, bis sie gelost ist, den Braten-
satz mit Salz, Pfeffer wiirzen
1 Efjl. Portwein unterriihren, kalt stellen
das Brustfleisch der Ente vom Knochen 16sen,
in Scheiben schneiden, wieder auf das Kno-
chengeriist legen, auf einer Platte anrichten
4-6 frische Feigen absplilen, abtropfen lassen, kreuzférmig ein-
schneiden, etwas auseinanderbiegen, um die
Ente herumsetzen, den erkalteten, festgewor-
denen Bratensatz in Wiirfel schneiden, mit auf
die Platte geben, mit
Zitronenmelisse — garnieren.
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