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Rezept
Gefiillte Bauernente mit frischem Majoran

Ein Rezept von Gefiillte Bauernente mit frischem Majoran, am 09.04.2024

Zutaten
2 junge Bauernenten (a 2 kg) 500 g klein gehackte Entenknochen
1 Zwiebel (100 g) 1 sauerlicher Apfel (250 g)
1 Bio-Orange 3-4 Zweige Majoran
3-4 Stangel glatte Petersilie Salz
schwarzer Pfeffer 2 Zwiebeln (200 g)
1 Mohre (100 g) 140 g Knollensellerie
3 Zweige Thymian 2 Zweige Majoran
200 ml kréftiger Rotwein 100 ml roter Portwein
2EL Pflanzendl 2EL Tomatenmark
1,21 Gefliigelfond (aus dem Glas) 1EL Kartoffelstarke
1EL Orangenmarmelade Holzstabchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Backofen auf 200° (Umluft, Ober-/Unterhitze 220°) vorheizen. Die Enten innen und auf3en kalt abspllen und trocken
tupfen. Untere Fliigelknochen und Kragen abschneiden und 5 cm grof® hacken. Biirzel abschneiden. Alle Knochen auf
einem Blech verteilen und im Ofen (Mitte) 30 Min. braten. Dabei gelegentlich wenden. Herausnehmen, Ofen auf 120°
(Umluft, Ober-/Unterhitze 140°) schalten.

Inzwischen Zwiebel schélen. Apfel waschen, vierteln und entkernen, Orange heil® waschen. Alles grob wiirfeln. Majoran
und Petersilie waschen, trocken schiitteln und zerkleinern. Alles mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Enten aufRen salzen, innen salzen und pfeffern. Mit der Apfelmasse fiillen und mit Holzstéabchen verschlieRen. Auf die
Brust in ein tiefes Backblech setzen und 750 ml heiRes Wasser zugieRen. Im Ofen (Mitte) 1 Std. 10 Min. garen. Wenden
und 1 Std. 50 Min. weitergaren, bis das Fleisch beim Hineinstechen weich ist.

Inzwischen flir die Sauce Zwiebeln schalen. Mohre und Sellerie waschen, putzen und schélen. Alles in 1 cm grofRe Stiicke
schneiden. Thymian und Majoran waschen und trocken schiitteln. Rot- und Portwein mischen.

Das Ol in einem Topf (24 cm @) erhitzen, Gemiise und Zwiebeln darin 3 Min. résten. Knochen und Tomatenmark 3 Min.
mitrosten. Mit etwas Wein abléschen und einkochen lassen. Noch zweimal wiederholen. Fond und Thymian zugeben,
aufkochen und offen bei schwacher Hitze 2 Std. kdcheln lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und 5 Min.
einkochen lassen. Starke mit etwas Wasser verquirlen, einriihren und 3 Min. kocheln lassen.
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6. Die Enten aus dem Ofen nehmen, Bratfett abgieRen. Den Ofen auf Grillfunktion schalten. Enten halbieren, Fillung
entnehmen, Riickgrat abschneiden. Die Halften aufs Blech legen. 1 TL Salz und 4 EL heiRes Wasser verrthren. Die Haut
damit bepinseln und im Ofen (Mitte) in etwa 10 Min. knusprig backen. Dabei regelmafRig mit Salzwasser bepinseln.

. DenMajoran abzupfen, fein hacken und mit der Marmelade in die Sauce riihren. Mit Salz und reichlich Pfeffer wiirzen und
zur Ente servieren. Dazu gibt's Kartoffelkl63e und Rotkohl.
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