ENDLIGH WIEDER ENTE!

FUR 4 PERSONEN

LUTATEN

1 kilichenfertige Ente 400 ml Rotwein

200 g Mohren 1TL Pfefferkdrner

200 g Zwiebeln 1 Lorbeerblatt

100 g Knollensellerie 3 Stiele Thymian

2-3EL Ol 1TL Speisestirke
1EL Tomatenmark Salz

Mohren, Zwiebeln und Sellerie putzen und in daumengrof3e Stlcke schnei-
den. Von der Ente den Burzel abschneiden. Hals und Fllgelspitzen abtren-
nen und in kleine Stlicke schneiden. Ente von innen und aufBen salzen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Ol in einem Topf erhitzen, das En-
tenklein mit dem GemdUse bei mittlerer Hitze braun résten. Tomatenmark
hinzuflgen und kurz mitrésten.

Mit Rotwein und Wasser aufflllen, kurz aufkochen und alles in eine Saft-
pfanne gieBen. Saftpfanne auf die 2. Schiene in den Ofen schieben. Die
Ente mit der Brust nach oben auf einen Ofenrost setzen und direkt auf der
2. Schiene von unten 90 Minuten braten.

Dabei mehrfach mit dem Fond aus der Saftpfanne begieBen. Fir die SoRe
die Pfefferkdrner im Mérser grob zerstoRen. Saftpfanne aus dem Ofen
nehmen, Bratenfond durch ein feines Klichensieb in einen Topf gieBen und
entfetten. Pfeffer, Lorbeerblatt und Thymian zum Bratenfond geben, 10
Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

SofBe durch ein feines Sieb gieBen und mit der Speisestarke binden und
mit Salz abschmecken. Dazu passen hervorragend Dampfknédel und Bir-
nen- Feigen-Kompott.




