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GU Rezepte

Gebratene Wildente mit Apfeln und Beifuf}

Ein Rezept von Gebratene Wildente mit Apfeln und BeifuR, am 09.06.2026

1
1/2

300g
1 Stange
2EL

2

200 ml

Zutaten

frische Wildente (1 kg) 1
sauerlicher Apfel (z.B. Boskop) 2 Zweige
Salz
Huhnerfliigel 1
Staudensellerie 1
Pflanzendl 1TL
Prisen Zucker 2EL
kraftiger Rotwein (z.B. Cabernet Sauvignon) 200 ml
Orange
Klchengarn

Rezeptinfos

Bio-Orange

Beiful}

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Petersilienwurzel

kleine Zwiebel

Tomatenmark

Orangenlikor

Gemiisefond (aus dem Glas)

Holzspielte

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 955 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 100° (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Ente von innen und auflen kalt abbrausen, mit

Kuchenpapier trockentupfen, evtl. Federkiele entfernen. Fliigelspitzen, Kragen und Biirzel abschneiden.

Orange heil abwaschen, trockenreiben, halbieren, eine Halfte mit Schale in grobe Stiicke schneiden, die andere

auspressen und den Saft fiir die Sauce beiseite stellen. Den Apfel halbieren, Kerngehause entfernen und die Halften in
grobe Stlicke schneiden. Beiful® abzupfen, mit den Orangen- und Apfelstiicken mischen und kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Ente von aufen und innen kraftig mit Salz einreiben und den vorbereiteten Zutaten fiillen. Offnung mit
HolzspielRen verschlieflen und zubinden.

Fur die Sauce Fliigelspitzen, Kragen und Hiihnerfliigel klein schneiden. Das Gemiise waschen, schélen und klein wiirfeln.

Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Das Ol in einem Topf (28 cm @) erhitzen und die Knochen bei mittlerer Hitze 10 Min.
anbraten. Zwiebeln und Petersilienwurzeln dazugeben und 3 Min. braten. Das Tomatenmark einrtihren, 2 Min. braten,
mit Zucker bestreuen, gut durchriihren und mit Orangenlikor abléschen. Die Flussigkeit einkochen lassen. Orangensaft
dazugeben und erneut einkochen. Nach und nach den Rotwein dazugiefRen, GemUsefond angieRen, aufkochen und den
Sellerie dazugeben.

Die Ente mit der Brustseite nach unten in den Saucenansatz legen, auf dem Rost in den Ofen (Mitte) stellen, ein

Backblech als Tropfschutz darunter schieben und knapp 3 Std. garen. Dabei nach ca. 1 1/2 Std. die Ente umdrehen
(Brustseite zeigt jetzt nach oben).
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5. Die Orange fir die Garnitur mit einem scharfen Messer schalen, die weilRe Haut entfernen und die Filets zwischen den
Trennhauten herausschneiden. Die Ente herausnehmen. Sauce durch ein feines Sieb passieren und in einem Topf (16 cm
@) in 5 Min. sdmig einkochen lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Den Ofen auf Grillstufe einstellen. Die Ente auf ein Backblech legen, mit wenig Sauce bepinseln und 5 Min. goldbraun
Ubergrillen. Nach dem Grillen die Entenhalften auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit den Orangenfilets belegen, mit
Beifult garnieren und der heiften Sauce servieren. Als Beilage eignen sich Kartoffelknédel und Rotkohl.
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