Ente mit Zwetschgenfiillung

Zutaten flir 4-6 Personen:

1 Ente, ca. 3 kg

Salz

400 ml Entenfond

300 g Toastbrot

150 g Frihstiicksspeck
Leber und Herz der Ente

1 Suppenteller aufgetaute
Zwetschgen

1 Ei
150-200 ml warme Milch

Salz, Pfeffer aus der Miihle
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1. Ente gut waschen. Frei
liegende Fettstellen
wegschneiden. Innen und
aulen salzen und in
einen Bréter geben.
Backofen auf 200°
vorheizen.

2. Fur die Fiillung
Toastbrot wiirfeln. Etwa die
Halfte in einer beschichte-
ten Pfanne in neutralem
Ol résten. Den
Frihstiicksspeck in feine
Streifen teilen und
anbraten. Die aufgetauten
Zwetschgen fein wiirfeln.
Leber und Herz der Ente
parieren, in kleine
Stiickchen schneiden und
in einer beschichteten
Pfanne braten. Das
Toastbrot in eine Rihr-
schissel geben und mit

www.artedy.de

warmer Milch begieRen.
Etwas ziehen lassen,
dann das Brot gut
ausdriicken und als Basis
fur die Fullung verwen-
den. Das Ei und die
anderen Zutaten unter-
mengen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Die Ente locker filllen,
die Offnung mit Zahnsto-
chern zustecken. Ubrig
gebliebene Fiillung zu
Knddeln verarbeiten.

4. Die Ente zuerst mit der
Brust nach oben auf einer
unteren Einschubleiste
etwa eine Stunde braten,
dann umdrehen. Eine
weitere Stunde garen,
dabei immer wieder
einmal mit dem ausgetre-
tenem Bratfett begiefRen.

5. Jetzt fast das gesamte
ausgetretene Bratfett
weggielRen. Den Entenfond
zugielRen und die Ente mit
der Brust nach oben wieder
einlegen. Fiir eine weitere
Stunde bei 180° garen.
Etwa alle 15 min begiefen.
Hinweise:

Nach dem Abgiel3en des
Bratfettes kann man noch
halbierte Zwetschgen in den
Brater zum Entenfond
geben. Als Beilage Rotkraut
wahlen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Gesamtzeit ca. 3,5 h,
Hauptspeisen, Fleisch,
Gefliigel, Ente, deutsch
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