Ente nach Pekinger Art IT

Fiir 4 Personen:

4 EL Honig 10 EL Rotwein-Essig 5 EL Zucker

1 frische Ente 25 ml helle Sojasole 25 ml dunkle Sojasofle
1 Schuf} Sherry 1 TL Walnuf3ol

Die Haut der Ente vom Fleisch 16sen; aber nicht abziehen. Am besten eignet sich dazu eine
kleine, saubere Luftpumpe. Man kann aber auch mit Strohhalm Luft zwischen Haut und Fleisch
blasen. Anschlieflend schiebt man zwei Essstdbchen unter die Haut, diese bilden eine Diagonale.
Zu beachten ist, dass die Stdbchen auf den Fliigeln liegen. AnschlieBend muss man die Ente
fiir etwa 10 Sekunden in einen Topf mit kochendem Wasser tauchen und fiir 2,5 Stunden ruhen
lassen. Durch die Beriihrung mit dem kochenden Wasser bekommt die Entenhaut eine dunklere
Farbe. In der Zwischenzeit Zucker, Honig, Sirup und Essig vermengen. Diese 2,5 Stunden kochen
und danach damit die Ente {ibergielen. Die Ente jetzt nochmal ca. 12 Stunden ruhen lassen und
ca. alle 2 Stunden mit dem abgetropften Sud neu bestreichen. Den Backofen auf héchste Stufe
vorheizen.

Eine ofenfeste Form mit Wasser in den Backofen ganz nach unten stellen. Die Ente wird 10
Minuten auf der Brustseite angebraten und anschliefend gewendet und weitere 10 Minuten
gebraten. Jetzt die Temperatur auf 95°C reduzieren und die Ente fiir weitere 3 Stunden im Ofen
lassen. Regelméfig mit dem Sud aus der Form iibergieflen.
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