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GU Rezepte

Rezept
Ente mit Suisskartoffelfiillung

Ein Rezept von Ente mit Stisskartoffelfillung, am 20.03.2024

Zutaten
500 g SufRkartoffeln 300g Staudensellerie
200g Zwiebeln 2EL Ol
2 Knoblauchzehen 1EL getrockneter Salbei
Salz Pfeffer
1 Ente (klichenfertig, ca. 2,1 kg) 200g Mohren
150 ml Rotwein oder Gefliigelfond 400 ml Geflligelfond (Glas)
2 EL flissiger Honig 2EL Obstessig
1-2 EL dunkler Saucenbinder
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1050 kcal

Zubereitung

Backofen auf 220° (Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. SiiRkartoffeln schalen und 1 cm grof3 wiirfeln. Sellerie
putzen und in 1/2 cm diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Stikkartoffeln und je die Halfte von
Sellerie und Zwiebeln im Ol bei mittlerer Hitze 5 Min. braten. Knoblauch schilen und dazupressen, Salbei zugeben. Alles
salzen, pfeffern und beiseitestellen.

Ente innen und auRen kalt absplilen, trocknen, salzen und pfeffern. Mit Kartoffelmasse fiillen, verschliefen und mit
Kiichengarn in Form binden. Mit der Brust nach unten auf den Rost legen, in den Ofen (unten) schieben, die Fettpfanne
darunter, und 25 Min. braten.

Inzwischen M6hren schalen und klein wiirfeln, mit restlichem Sellerie und Ubriger Zwiebel in die Fettpfanne geben. Ente
wenden und bei 150° 15 Min. braten. Wein und Fond angieRen. 1 Std. 30 Min. weiterbraten, ab und zu mit Bratenfond
beschépfen. Eventuell 200 ml Wasser zugeben.

Honig, Essig, 1 TL Salz und 4 EL heifles Wasser verriihren. Ente mit der Brust nach oben auf ein Blech setzen, rundum mit
der Honigmischung bestreichen und im Ofen (unten) bei 220° 10 Min. braten. Bratensatz mit einem Pinsel l6sen, durch ein
Sieb in einen Topf gieflen und entfetten. Mit Saucenbinder binden, salzen und pfeffern. Zur Ente servieren.
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