Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Geschmorte Ente mit
Hagebutten und Apfeln

WERKZEUGE
Brater in Grosse der Ente
2 Metallspiesse
Pinsel
Sieb, fein
Sauteuse

ZUTATEN

Geschmorte Ente mit Hagebutten und Apfeln
1 Ente, ca. 3 kg, innen gut gewaschen, trocken getupft
Y. Fruchtaufstrichglas Hagebutten, gesusst
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

3 El Honig, flussig, zum Karamellisieren

Fiillung
3 Boskop-Apfel, entkernt, geviertelt
2 Zwiebeln geschélt, geviertelt
1 Zimtstange
1 Bio-Orange, geschilt, in Scheiben geschnitten
3 Thymianzweige
2 Kardamomkapseln, leicht zerdrickt
2 Lorbeerblatter
2 Knoblauchzehen, geschalt, zerdrickt
Y2 Fruchtaufstrichglas Hagebutten, gesusst,

2dl Geflugelfond,
1dl  Portwein
1 Zimtstange
1 Sternanis
Y. Bio-Orange, Schale
60 g Butter, eisgekihlt, gewdrfelt
1El Fruchtaufstrich Hagebutten, gesusst

ZUBEREITUNG

Geschmorte Ente mit Hagebutten und Apfeln

Die Ente von innen mit Salz und Pfeffer wirzen. Das halbe Glas Hage-
butten-Fruchtaufstrich in die Ente geben und mithilfe eines Pinsels in-
nen verteilen. Alle Zutaten der Fillung miteinander mischen und ca. 2
Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Die Ente
mit einem Teil der Fillung fllen. Die hintere Offnung mit zwei Metalls-
piessen verschliessen. Die restliche Fullung in den Bréater verteilen. Die
Haut der Ente ringsum mit Salz einreiben. Mit dem Rucken auf die Ful-
lung legen. 5 dl heisses Wasser angiessen. Die Ente in den Backofen
schieben und ca. 45 Minuten garen. Dabei immer wieder mit dem ent-
stehenden Fond begiessen. Den Honig mit ca. 1dl Fond aufkochen. Die
Backofentemperatur auf 180 °C erhéhen. Die Ente mit dem Ho-
nig-Fond-Gemisch regelméssig bepinseln, bis die Haut eine schone
Braune zeigt. Die Ente aus dem Brater nehmen und in eine feuerfeste
Form legen. Bei 80 °C im Backofen ca. 1Stunde nachgaren.

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels

Sauce

Den Bratenfond mit den Apfeln und den Gewiirzen durch ein Sieb
giessen. Bei dem Fond nach Bedarf das Fett abschépfen. Den Fond in
eine Sauteuse geben. Mit dem Gefligelfond und dem Portwein auf-
giessen. Mit der Zimtstange, dem Sternanis, der Orangenschale und
dem Fruchaufstrich aufkochen und bei kleiner Hitze die Flussigkeit
um ein Drittel reduzieren. Durch ein feines Sieb giessen. Kurz vor dem
Servieren mit der kalten Butter aufmontieren.

TIPPS ZUM SERVIEREN

Die Brust schrég in Scheiben schneiden und mit je einer Keule oder
einem Flugel servieren. Dazu passt Kartoffelgratin oder eine Pomme
Anne und Rotkraut.
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