Entenbraten
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neichlich Salz inmen und aufSen einreiben. Den Beifuls in die Ente
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Die Ente in die Plarme geben und mit dem kochenden Wasser tiber-
giefSen. it dern Deckel die Plarme verschlieffen und ca. 1 Stunde
auf dem Herd kicheln lassen. Danach den Deckel abnebmen und
die Pfarme oder den Briter bei ca. 150 C (Umbuft) in den Backofen
schicben. Die Ente ab und zu beschipfen und wenden.

Ca. 2 Stunden im Ofen bassen, die letzte halbe Stunde die Ente nun
auf dern Rost goldbrown braten. Jrvzuwrischen die SofSe mit Stirnke-
mebl andicken.

rWles Gerndise schilen und in Wedel schmeiden, nuwn die Zuriebebn
in divnme Scheiben schmeiden. Salz, Gewiivze und O mischen,
dovn dovs Gerniine davugeben und weiten, mischen, bis alles von 0L

Im vorgeheizten Ofen bei 200 C Ober-/Untertitze 35 Minuten in
die Bactzedt

In den Zurischenzeit den Zitronen- und Oramgensaft, den Knob-
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den Ofen geben, damit alles gut durchiziehen harmn.

By Coppust von chefhochde
B barryfan von chefhochde

Zutaten fir 4 Portionen:

Ente:

1 Ente (ca.j/zg)

7 Bund Beifufs

2 EL Salz

1 Liter, Wassen, hochend

w8 Apfel

200 g Kartoffeln
200 g Pastinaken

200 g Mohren

200 g Knollensellerie
ZOOgﬂQ/mfeBezfe

2 grofSe Zuriebeln
Salz und Pleffer

100 ml Olivenil
271ga/mm772a4afa
7 Zitone, Saft davon
7 Qwange, Saft davon

3 EL Minvze, gehackt



