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Rezept online aufrufen

Gebratene Ente, klassisch und

7N
knusprig D,

lecker mit Rotkohl, Kartoffeln und Sauce

Die Tiefkiihlente auftauen lassen. Das Auftauwasser unbedingt
abgieflen und nicht weiter benutzen. Den Biirzel entfernen, weil
dort die gelblichen Fettdriisen sitzen. Die missen raus, sonst wird
das Fleisch bitter. Kdnner schneiden auch nur die Fettdriisen raus.
Vom Halslappen auch den groften Teil entfernen.

Chefkoch Rezept: Gebratene Ente, klassisch und knusprig von Anja0406

Zutaten fiir 4 Portionen:

Die Ente nun griindlich unter flieRend kaltem Wasser von innen

und auflen waschen. Abtropfen lassen, aber nicht trocken tupfen.

Falls sich innen noch Reste der Innereien befinden, entfernen und 1
die Ente nochmal aussplilen.

Die Ente von innen und auBen mit Salz, Pfeffer, ordentlich
Rosmarin, Majoran und Thymian wiirzen. Einen oder je nach Grofie
zwei Apfel waschen, in die Ente stecken, dann gut 1 - 2 Handvoll
der Backpflaumen dazugeben. Die Ente zundhen oder mit
Rouladennadeln verschlieRen. Uber Nacht oder mindestens 6
Stunden ziehen lassen.

1 Pck.

1Glas

Am ndchsten Tag den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze,
Umluft: 180 °C) vorheizen. Die Ente auf dem gefetteten Backblech
oder besser im groRen Brater mit einem Schlag Schmalz oder
Margarine fiir ca. 2 Stunden in den Ofen stellen.
etwas
Zwischendurch immer wieder mit dem eigenen Bratfett begielRen.
Mit einer Rouladennadel zwischendurch einpieksen, damit das lkg
Fett rauslaufen kann. In der letzten halben Stunde nicht mehr

Ente(n), frisch oder TK (ca. 2800
8

Apfel, siiksauerlich (z. B.
Boskoop)

Backpflaume(n), entsteint
Rotkohl

Rosmarin

Thymian

Majoran

Salz und Pfeffer

Zucker

Kartoffel(n)

einpieksen und begieRen, damit die Haut schon knusprig wird. etwas  Mehl
1 Zwiebel(n)
Die Ente dann auf einem extra Blech wieder in den Ofen stellen.
Kurz vor dem Servieren mit der Gefliigelschere in Stiicke etwas Griebenschmalz oder
schneiden, den Apfel und die Backpflaumen auf einen extra Teller Butterschmalz oder Margarine
geben. Kann man mitessen, schmeckt lecker! Der Bratensatz vom etwas Butter
anderen Blech bzw. Brater wird noch fiir die Sauce gebraucht!
2 Lorbeerblatter
Als Beilage schmecken einfache Salzkartoffeln. Die geschélten
Kartoffeln am Essenstag ca. 20 Minuten in Salzwasser gar kochen. Preiselbeeren aus dem Glas
Rezept von: Anja0406

Fiir den Rotkohl die Zwiebel schalen, wiirfeln und in etwas Butter
glasig anschwitzen. Den Rotkohl aus dem Glas etwas abtropfen
lassen, dann zugeben. Einen halben Apfel fein wiirfeln und mit
zwei Lorbeerblattern ebenfalls reingeben.

Den Rotkohl mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und
wenn es geht, lange schmoren lassen. Er schmeckt am nachsten
Tag noch besser, ist also gut vorzubereiten! Ein Loffel des
Entenfetts macht den Kohl zwar nicht WW-tauglich, aber leckerer!
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Fir die Sauce das Fett der Ente zu 3/4 abgieflen. Den Bratensatz
mit etwa 1 Liter warmem Wasser aufgieRen und etwas anldsen,
also abkratzen, z. B. mit einem Schneebesen oder Holzkochloffel.
Durch ein feines Sieb in einen extra Topf gieRen und aufkochen
lassen.

Ca. 250 ml kaltes Wasser mit Mehl verquirlen, bis es dickfliissig
wird. Am besten einen Schneebesen benutzen, es sollten keine
Klimpchen entstehen! Das Wasser-Mehl-Gemisch zum Andicken
der Sauce langsam mit dem Schneebesen in den Bratensatz
riihren. 5 Minuten aufkdcheln lassen. Mit den o. g. Gewiirzen
abschmecken. Sind Kliimpchen da, kein Problem: Nochmal durch
ein feines Sieb geben.

Zum Fleisch gibt es bei mir auch noch einen Klecks Preiselbeeren
aus dem Glas, wer mag.

Arbeitszeit ca.1Stunde

Ruhezeit ca. 6 Stunden
Koch-/Backzeit ca. 2 Stunden
Gesamtzeit ca. 9 Stunden

Schwierigkeitsgrad normal
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