Die perfekte Weihnachtsente

1 Ente, 2,4 kg 200 g Sellerie 2 Mohren

1 Apfel 2 Zwiebeln 8 Backpflaumen

2 Lorbeerblétter 5 Pimentkorner 270 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer Briithpulver 150 ml Rotwein

150 ml Orangensaft 1 EL Johannisbeergelee

Am Vorabend die Ente aus dem Tiefkiihlfach holen und auf dem Fensterbrett auftauen lassen.
Heizt euren Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor.

Ente vorbereiten: Ggf. Innereien herausnehmen und die Ente waschen und trockentupfen. Falls
die Ente noch den Hautlappen am Hals hat, schneidet auch diesen ab. Genauso verfahrt ihr mit
dem Sterzel, also dem PopoAnsatz der Ente. Dort sitzen die Biirzeldriisen und die sondern sonst
einen unangenehmen Geschmack ab.

Nehmt hierfiir am besten eine Gefliigelschere. Reibt die Ente nun rundherum mit Salz ein und
lasst sie eine Stunde ruhen.

Schilt Sellerie, Apfel, Mohren und Zwiebeln und schneidet alles in grobe Stiicke.

Gebt das Gemiise, die Backpflaumen, Lorbeer und Piment, die Fliigel der Ente, sowie Magen,
Hals und Herz auf ein Backblech. Aus all diesen Sachen entsteht ein wunderbarer Saucenansatz.
Die Innereien sammeln wir vor dem Passieren der Sauce natiirlich wieder heraus. Wiirzt alles
mit Salz und Pfeffer.

Fiillt die Ente mit einer Handvoll der Gemiisemischung vom Blech. Wer lieber eine Maronen-
filllung mochte vermischt 200 g gegarte Maroni, 1/2 gewiirfelte Zwiebel, 1/2 gewiirfelten Apfel,
4 gewiirfelte Backpflaumen mit Thymian, Salz und Pfeffer und fiillt die Ente damit. Verschlief3t
sie gef. mit einer Roulandennadel. Ist aber nicht zwingend nétig. Giet 150 ml Gemiisebriihe
auf das Blech und legt die Ente mit der Brustseite nach oben auf einen Rost iiber das Blech. Ich
nehme dafiir ein Kuchengitter, aber ihr kénnt auch einfach den Rost eures Ofens nehmen.
Gart die Ente 90-100 Minuten mit der Brust nach oben im Ofen.

Nehmt das Blech mit dem Saucenansatz heraus und schaltet den Ofen aus. Dreht die Ente um
und lasst sie mindestes 15 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen. So verteilen sich die Fleisch-
sifte optimal. Stellt eine Auflaufform darunter, damit euer Ofen nicht schmutzig wird.

Gebt den gesamten Inhalt vom Blech in einen Topf und lasst alles noch mal griindlich hochko-
chen. Es darf ruhig ein bisschen ansetzen, wir wollen Rostaromen und Farbe! Fiillt das Ganze
nun mit 150 ml Orangensaft, 150 ml Rotwein und 200 ml Brithe auf. Wartet kurz und schopft
mit einer Kelle das Fett ab. Lasst die Sauce noch mal mindestens 20 Minuten kochen.

Schaltet den Ofen auf volle Temperatur Umluft und backt die Ente nacheinander von beiden
Seiten knusprig braun. Sie muss jetzt nicht mehr garen, es geht nur um die Haut.

Achtet darauf, dass sie nicht zu dunkel wird.

Gebt die Sofle in ein Sieb und passiert sie. Driickt alles mit ein bisschen Kraft durch, damit
binden wir die Sauce ab. Schmeckt sie mit etwas Preiselbeermarmelade oder Johannisbeergelee,
Salz und Pfeffer ab.

Zerteilt die Ente und serviert sie mit Sofle, Rotkohl und Klo8en.
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