Ente mit schwarzen Oliven 62

Typ: Fleisch Quédlle:
Bemer kungen:
Zutaten: Fur 4-6 Portionen:

Rezept:

| Ente (2,8 kQ)

1 Bund Suppengrin

2 Lorbeerblatter

| Zwiebel

Salz

| TI schwarze Pfefferkorner
500 g kleine weil3e Zwiebeln
5 Knoblauchzehen

Pfeffer (a. d. Mihle)

3 El Olivenol

200 ml WeilRwein

| Glas schwarze Oliven (85 g EW)

1. Die Entenbriste, -keulen und -fligel von derkéase schneiden und kihl stellen.
Die Karkasse kleinhacken. Suppengriin putzen unbl giofeln. Die Karkasse mit 2
| kaltem Wasser aufsetzen, einmal aufkochen lassdrabschdumen. Das
Suppengriin, Lorbeerblatter, Zwiebel, Salz und Bf&irner zugeben und bei milder
Hitze offen | Stunde garen. Die Bruhe durch eindsiSieb gieBen und 1/2 | davon
abmessen (restliche Briihe anderweitig verwenden).

2. Wahrend dieBrihe kocht, wei3e Zwiebeln und Kaath pellen und evtl.
halbieren. Ententeile salzen und pfeffern. Ol imeen flachen groRen Bréter erhitzen.
Das Entenfleisch darin von allen Seiten goldbranioraten und herausnehmen.
Zwiebeln und Knoblauch ins Bratfett geben und efésyiinbraten. Mit dem
WeilRwein abldschen.

3. Die Ententeile wieder in den Bréater geben, dieed zufiigen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad auf der 2. Einschubleiste waten (Gas 2-3, Umluft bei 180
Grad gleiche Zeit) 2 Stunden zugedeckt bratenebadich und nach mit 1/2 L
Entenbrihe begiel3en.

4. Nach Ende der Garzeit das Entenfleisch aus déteBnehmen und warm
halten. Die Sauce entfetten. 1/8 L Wasser zugebhdraufkochen lassen. Die
Entenstlicke wieder in den Brater geben und serviere

Zubereitungszeit: 3 Stunden, 20 Minuten

Pro Portion (bei 6 Portionen)
699gE,74gF, 6 gKH=1027 kcal (4298 kj)



