Ente niedrigtemperatur-gegart

Fiir 4 Portionen

1 Barbarie-Ente 2 Apfel 4 Scheiben Weifibrot
1 Zwiebel Petersilie Beifufl
2 Knoblauchzehen 1 Ei Salz, Pfeffer

2 kleinere Apfel 4 Scheiben Weilbrot 1 Zwiebel
1 Bund Petersilie 2 Knoblauchzehen 1 Ei

Die Innereien der Ente entfernen, auswaschen, innen und auflen salzen und pfeffern.

Alle Zutaten ganz klein schneiden, mit dem Ei mischen, mit Beifuf}, Salz und Pfeffer wiirzen und
in die Ente fiillen. Ententffnung schlief3en.

Den Hals und die Fliigelspitzen abschneiden und alles neben die auf die Brust gelegte Ente auf
die Fettpfanne legen. Superwichtig fiir den Geschmack der Sauce spéter.

FEnte nun in den vorgeheizten Backofen gemeinsam mit dem Hals und den Fliigelspitzen bei 220
°C Ober-/Unterhitze 1/2 Stunde braten; dann die Beinchen mit Alufolie umwickeln und min-
destens 7 Stunden bei Niedrigtemperatur (80 °C Ober-/Unterhitze) schmoren lassen.

Wenn die Garzeit der Ente ihrem Ende entgegengeht, die Ente mit der Brustseite nach oben auf
den Rost legen und abschliefend eine halbe Stunde bei 225 °C Ober-/Unterhitze braten.

Die mit der Fettpfanne aufgefangene Fliissigkeit ist Saucen-Grundlage und wird in eine Fettab-
scheidekanne gegeben.

Aus dem, was sich vom Fett trennt und den Resten aus der Fettpfanne lassen sich wunderbare
Saucenvarianten zaubern.

Welche Saucenvarianten genau bleiben Phantasie und Geschmack iiberlassen.
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