500 g Rinderhack

2 2 Zehen gepreBten Knoblauch
Salz
1/2 EL Sojasauce

Von einem gestr. EL die Halfte
Ingwerpulver

1 frische Peperoni (entkernt und
klein gehackt)

% Bund Eruhlingszwiebeln
(kleingeschnitten)

2 Bund Basilikum, klein
geschnitten

Die (selbstverstandlich
ausgenommene) Ente:

Brater auf dem Herd:

Kann beliebiger Brater ohne
Deckel, oder auch ein ofenfester
Topf sein. Barbara nimmt ihren
Gul3-Brater

1-2 Zwiebeln, gewdurfelt

1. Die Fillung

Das Rinderhack mit den sonstigen Ingredienzien
mit den Handen durchkneten und abschmecken

2. Der Braten

Aullen und Innen mit Salz einreiben. Die obige
Fullung einflllen, die Ente zundhen und von aul3en
mehrmals mit einem Schaschlikspiel3 einstechen
(damit spater beim Braten das Fett besser
rausflielen kann).

Olivendl hineingeben und heil3 machen.

Die Ente in dem heif’en Oliven6l anbraten bis sie
leicht gebraunt ist.

Beim Anbraten der 2. Seite der Ente die Zwiebeln
mit anbraten


http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Soja und Worcestersauce
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Fruehlingszwiebeln
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Basilikum
http://www.aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#Gussbraeter-im-Backofen
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Olivenoel-gute-Qualitaet
http://www.aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Zwiebel-in-Wuerfel-schneiden

1 mittelgroRe (4009)
inklusive Saft

% Bund Eruhlingszwiebeln
kleingeschnitten

1 Glas oder ersatzweise
Wasser (ca. die Menge der
Tomatendose) Nach dem Anbraten der 2. Seite der Ente kommen

die neben aufgefihrten Ingredienzien in den Bréter.
Salz

1/2 EL Sojasauce

Von einem gestr. EL die Halfte
Ingwerpulver. Das Ganze einmal aufkochen

1 frische Peperoni (entkernt und
klein gehackt)

% Bund Basilikum (muf nicht klein
geschnitten werden, kann aber)

1 Entenhals (falls er dabei ist)

Backofen (vorgeheizt 220° bzw. Brater 2 Stunden ohne Deckel bei 220° im Backofen
Stufe 5 bei Gas): lassen. Nach 45 Min die Ente im Brater wenden.
3. Die Sol3e

Ente aus Brater in Schissel geben, den Hals wegwerfen. Die Bratsof3e im Sieb
passieren. Evtl. das Fett oben auf der SofRe abschépfen. Noch Wasser dazu geben,
aufkochen und mit Sol3enbinder andicken.

Sahne und Creme Fraiche 1 Schuf3 Sahne und 1 EL Créme Fraiche in die Sol3e
geben.
Geprel3ter Knoblauch Nach Geschmack zur Sof3e hinzugeben
Jetzt die Sol3e kurz aufkochen und abschmecken. Evtl. Nachwirzen (Salz, Pfeffer,
Sojasolie)

4. Ente zerteilen


http://www.aulbach-rezepte.de/html/r-ente.html#Dose-Tomaten
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Fruehlingszwiebeln
http://www.aulbach-rezepte.de/html/r-ente.html#Entenfond
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Soja und Worcestersauce
http://www.aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Sosse-passieren
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Mondamin-Sossenbinder
http://www.aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#CremeFraiche

Wenn die Ente sehr groRR ist, und das Fleisch beim Zerteilen noch nicht richtig zart
erscheint, kann man die Fleischstiicke nach dem Zerteilen noch ca. 20 Min im Backofen
nachgaren. Barbara benutzt dazu die Jenaer Glasform (siehe ), in der das
Fleisch auch serviert wird.


http://www.aulbach-rezepte.de/html/r-ente.html#ganze-Ente-in-Jenaer-Glas-Schuessel

