Ly OChrezepte

Klassischer Entenbraten

Der Klassische Entenbraten schmeckt auf3en knusprig und innen saftig. Ein hervorragendes Gefliigel
Rezept nicht nur fur die Weihnachtszeit.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,5 h

Zutaten

1 Stk. Ente (etwa 2kg)

Salz

2 Stk. Apfel (sauerlich)
1 Stk. Zwiebel

2 EL Majoran

1 EL Beiful3
250 ml Wasser

fur die Sauce

500 ml Rotwein (trocken)

1TL Zucker

1 Prise Salz

1 EL Speisestarke
3 EL Wasser

Zubereitung

1. Fur den Klassischen Entenbraten zuerst das Gefligel innen und auf3en griindlich waschen
und trocken tupfen. Hals und Flugel abschneiden und zur Seite legen. Kraftig rundum salzen.

2. Die Apfel schalen und in Wiirfel schneiden, Die Zwiebel schalen und grob zerhacken. Beide
Zutaten in eine Schissel geben und mit Beifuld und Majoran vermischen. Die Fillung in die
Ente stopfen und die offenen Enden mit Kiichengarn verschlie3en. Den Backofen auf 200°C
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https://amzn.to/3aJMfyv
/apfel-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv

Tipp

g rezepte

vorheizen.

. Die Flugel und Hals in einen grofR3en Bréter legen und das Wasser hineingief3en. Die Ente mit

der Brustseite nach unten in den Brater legen und etwas 1 Stunde schmoren.

. Den Rotwein mit Zucker und Salz mischen und zum Braten geben. Alle 15 Minuten die

Flussigkeit Uber das Geflugel giel3en. Nach einer Stunde wenden und weiter 60 Minuten
braten. Zwischendurch immer wieder mit dem Bratensaft Ubergiel3en. Den Entenbraten aus
dem Backofen nehmen.

. Etwa die Halfte vom Bratensaft abschopfen. Die Speisestarke in Wasser auflosen und zur

restlichen Sauce geben, aufkochen lassen. Fligel und Hals entfernen, etwas Fullung zur
Sauce geben und mit einem Purierstab purieren.

. Die Ente mit einem scharfen Kiichenmesser teilen und auf vorgewéarmte Teller mit der Sauce

anrichten. Rotkraut und Kartoffelknddel eignen sich wunderbar als Beilage.
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