Zutaten (4 Personen)
» 200ml Rotwein

» 250g Backpflaumen
» 1 Ente(n)

» Salz & Pfeffer

» 3 Apfel/Apfel

» 1/2 Zitrone(n)

» 100g Frihstiicksspeck
» 4 EL Ol

» 1 EL Mehl

» 125g Schlagsahne

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 08.03.2005

Ente mit Backpflaumen

Fleisch-Gerichte » Enten-Gerichte

Zubereitung

1. Den Rotwein mit 200ml Wasser vermischen und die
Backpflaumen darin etwa 1 Stunde quellen lassen. Die Ente
unter kaltem Wasser abspilen. Mit Kichenpapier gut
trockentupfen. Dann das Tier innen und aufRen mit Salz und
Pfeffer einreiben. Die Apfel waschen und vierteln. Die
Kerngehduse herausschneiden und sofort mit Zitronensaft
betraufeln, damit sie nicht braun werden. Den Speck sehr fein
waurfeln.

2. Die Backpflaumen gut abtropfen lassen. Dann mit den
Apfelstiicken und den Speckwirfeln vermischen. 3/4 dieser
Fullung in die Ente fullen. Die Offnung mit HolzspieRchen
zustecken oder mit Kiichengarn zunéhen.

3. Die Ente auf die Fettpfanne legen. Ol in einem Pfannchen
erhitzen und den Vogel damit begief3en. Den Ofen auf 200°C
vorheizen. Die Ente in den Ofen schieben und etwa 90min
braten. Dabei mehrmals mit heilem Wasser Ubergieen und
mit Bratfond beschdpfen.

4. 10min vor Ende der Garzeit die restliche
Obst-Speck-Mischung zum Geflugel in die Fettpfanne geben
und mitgaren lassen. Das Gefligel herausnehmen und die
Holzstabchen bzw. Faden entfernen. Auf eine Platte legen
und im ausgeschalteten Ofen warm stellen.

5. Das Mehl mit der Sahne verrihren. Die Mischung unter
Ruhren in die kochende Sof’e geben. 7min leise kdcheln
lassen. Die Ente in der Obstmischung anrichten. Die SoR3e
extra dazu reichen. Dazu passen Semmelknddel und Rotkohl
und ein kraftiger Rotwein.

Néhrwerte: ca. 1060kcal pro Portion

Rezept-Nr: 1643
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