Klassische Ente mit Semmelknddel-Pflaumenfiillung

Fiir 5-6 Personen:
Fiir den Rotkohlsalat:

1 Rotkohl 3 Zwiebel 3 EL Rapsol

Salz Pfeffer Zucker

4 EL Kokosessig 40 g Kokosnuss-Stiicke 5 EL Walnussol

Fiillung:

250 ml Milch 3 altback. Laugenbrotchen 100 g weiche Backpflaumen
100 g gekochte Maronen 50 g Walniisse 2 Fier

3-5 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

Entenbraten mit Sauce:

1 Pekingente mit Hals 2 EL Rapsol 1-2 EL Salz

1 Mohre 4 Knollensellerie 1 Gemiisezwiebel

2 Stangen Staudensellerie 200 ml Gefliigelfond

Fiir den Rotkohlsalat:

Die dufleren Bléatter des Rotkohls entfernen und diesen halbieren.

Kohlhélften mit der Schnittfliche auf ein Brett legen und in feine Streifen schneiden, dabei den
Strunk aussparen.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Rotkohlstreifen in einen groflen Topf mit Rapsol
geben und diese bei mittelstarker Hitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, aufler-
dem Kokosessig hinzufiigen.

Nach ca. 5 Minuten Zwiebelwiirfel dazugeben und mit anbraten. Den Rotkohl unter gelegentli-
chem Riihren so lange braten, bis das Wasser herausgekocht ist. Wahrenddessen die Kokosstiicke
fein hacken und in den Rotkohl riihren.

Zum Schluss den gar gekochten Rotkohl mit Walnussol verfeinern, einige Minuten ziehen lassen
und lauwarm servieren.

Semmelknédel-Pflaumenfiillung:

Milch in einem Topf leicht erhitzen.

Laugenbrétchen in diinne Scheiben schneiden.

In einer ausreichend groflen Schiissel Milch, Laugenbrétchenscheiben, Backpflaumen, Maronen,
Walniisse und 2 Eier zu einer Masse vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Bindung Semmelbrosel verwenden.

Entenbraten mit Sauce:

Ofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fliigel und Hals von der Ente abschneiden und zunéchst beiseitelegen.

Eventuell Fettschwarten entfernen.

Ente mit Wasser ausspiilen, dann salzen und mit Semmelknddelmasse stopfen. Mit einer Dres-
siernadel und Kiichengarn zunéhen, sodass die Fiillung beim Braten nicht herausquillt. Auch
die Haut der Ente mit Salz einreiben.

In einer Pfanne mit Rapsol Entenfliigel und -hals scharf anbraten.

Mohre, Knollensellerie und Zwiebel schéilen. Mohre in Scheiben schneiden, Zwiebel und Knol-
lensellerie grob wiirfeln. Staudensellerie waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Geschnittenes Gemiise in die Pfanne zu den gebratenen Entenfliigeln und - hals geben und ca.
10 Minuten lang schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Fettwanne ca. 1 cm hoch mit Wasser auffiillen (beispielsweise eine ausreichend grofie Auf-
laufform). Den Pfanneninhalt in die Fettwanne geben und ein ausreichend grofies Gitter auflegen.
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Die gefiillte Ente auf das Gitter setzen und fiir ca. 80-90 Minuten im Ofen backen.

Nach ca. 60 Minuten die Ente im Ofen wenden, sodass auch die Haut an der Unterseite knusprig
wird. Nach weiteren 10 Minuten die Fettwanne fiir die Zubereitung der Sauce aus dem Ofen
nehmen. Fiir die letzten 10-20 Minuten die Ente auf dem Gitter bei 230°C Grillfunktion fertig
garen.

Die Bratfliissigkeit aus der Fettwanne durch ein Sieb in einen Messbecher passieren. Das aufge-
fangene Gemiise und die gebratenen Entenstiicke beiseitestellen.

Mit einer Kelle das Fett von der Bratfliissigkeit abschopfen. Dafiir die passierte Bratfliissigkeit 5
Minuten lang stehen lassen. Das Fett setzt sich oben ab und lésst sich dadurch besonders leicht
abschopfen. Dann die Bratfliissigkeit ca. 15-20 Minuten in einem Topf kocheln lassen und bis
zur gewiinschten Konsistenz reduzieren. Wer besonders viel Sauce mag, kann noch Gefliigelfond
dazugegeben.

Ente aus dem Ofen nehmen und tranchieren. Zuletzt die Fiillung aus der tranchierten Ente
herausholen und zusammen mit der Sauce und dem warmen Rotkohlsalat servieren.
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