Ente mit Semmelknddel-Fillung

Fiir 4 Personen:
1 Ente (ca. 2,3 kg) 5 Brotchen 2 Eier

300 ml Milch 2 Zwiebeln 1/2 Bd. krause Petersilie
2 EL Butter 1 ote Peperoni 2 EL Sesamsaat, gerostet
1 EL Wiirzol Sesam Msp. Entengewiirz

Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen.

Fiir die Fiillung Brotchen in Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Butter in einem Topf
erhitzen.

Zwiebeln wiirfeln, Peperoni in Ringe schneiden.

Petersilie grob zerzupfen. Zwiebel, Peperoni und Petersilie in der heiflen Butter ca. 3 Minuten
braten.

Milch angieflen und alles einmal aufkochen lassen. Dann den Topf vom Herd nehmen und alles
mit den Entengewiirz ordentlich wiirzen. Etwas Sesamél angieflen und Sesamsaat dazugeben.
Eier zu den Broétchen in die Schiissel aufschlagen. Dann die heifle Milch aus dem Topf dazugiefen
und alles ziigig verrithren. Mit Frischhaltefolie abdecken und die Brétchenmasse ca. 10 Minuten
durchziehen lassen.

Wihrenddessen Biirzel von der Ente abschneiden. Die Ente mit dem Entengewiirz grofiziigig von
innen und auflen wiirzen. Die Ente mit der Brotchenmasse fiillen und die Ente mit halbierten
Schaschlikspielen verschlieflen.

Ente im heiflen Ofen bei 165 °C Umluft ca. 90 Minuten garen, die Ente zwischendurch immer
wieder mit dem ausgetretenem Fett bestreichen. Dann die Ofentemperatur auf 220 °C Umluft
erhohen und die Ente ca. 10 Minuten weitergaren.

Ente aus dem Ofen nehmen, Holzspiefle herausnehmen, Ente zerlegen und mit der Fiillung
servieren.
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