Gefullte Ente

Die geflllte Ente ist ein kostliches Festtag Essen. Das Rezept gehort zu den beliebtesten

Geflugelgerichten im Herbst.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 2,5 h

Gesamtzeit: 3,0 h

Zutaten

1 Stk.

Ente (ca.2kg kuchenfertig)

1 Prise

Salz

1 Prise

Majoran (getrocknet)

2 EL

Butter

500 ml

Hihnerfond

1 Stk.

Orange

far die Fulle

4 Stk.

Semmeln (vom Vortag)

2 EL

Butter

1 Schuss

Milch

2 Stk.

Zwiebel

1 Stk.

Entenleber (oder Hihnerleber)

4 Stk.

Steinpilze (oder Champignons)

1 Bund

Petersilie gehackt

1 Stk.

Ei

2 Stk.

Eidotter

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die gefullte Ente das Geflugel innen und auf3en griindlich waschen und abspdulen.

‘T kochrezepte



https://amzn.to/3aJMfyv

g rezepte

Trocken tupfen rundum mit Salz einreiben. Innen mit getrocknetem Majoran wirzen.
Backofen auf 180°C vorheizen.

2. Die Semmlen in Scheiben schneiden und in Milch einweichen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und die gehackten Zwiebeln und Leberstiicke anrdsten. Pilze und Petersilie hinzugeben und
kurz andiinsten. Von der Kochplatte nehmen und erkalten lassen.

3. Die Semmeln ausdriicken und zusammen mit der Zwiebel-Leber-Masse in eine Schissel
geben. Ei und Eidotter hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut verrihren.

4. Die Semmelfille in die Ente stopfen und mit Kiichengarn zunéhen. Damit die Ente beim
Braten die Form behélt, ebenso zusammen binden.

5. Ente in eine Bratpfanne legen, und mit der erhitzen Butter UbergieRen. Orange schalen, und
die Orangen Spalten in der Pfanne verteilen. Die Ente im Backrohr zirka 2 1/2 Stunden
braten. Dabei immer wieder mit dem Gemusefond Ubergiel3en.

6. Das Kiuchengarn entfernen, Ente zerteilen und auf Teller anrichten mit dem Bratensaft
Ubergiel3en.

Tipp

Zur gefillten Ente Rotkraut mit Apfel oder warmen Krautsalat servieren.
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