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Cuvcimachien 38 winter
Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Backrohr Ober/Unterhitze auf 170 °C vorheizen. Die Ente griindlich mit kaltem
Wasser absptilen und dann trockentupfen. AnschlieBend wiirzt man die Ente
kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver. Danach legt man die Ente mit dem
Riicken nach oben mit dem Wasser und Gefliigelfond in einen Brater und brét die
Ente fiir etwa 2 1/2 Stunden.

Die Ente muss wahrend der Bratzeit mehrmals unter den Fliigeln und Keulen
eingestochen werden, damit das Fett austreten kann. Das so gesammelte Fett
schépft man nach etwa 30 Minuten ab und wiederholt den Vorhang spéter. Die
Ente (ibergieRt man zwischendurchmit Bratenfond und fligt bei Bedarf etwas
Wasser hinzu. Nach etwa einer

Stunde wendet man die Ente.

Die fertige Ente lasst man fiir 5 Minuten ruhen, entfernt das Ktichengarn und
tranchiert sie in gleichgroRe Stticke.

Dazu passen perfekt Rotkrau und Erdapfelknédle.

Zutaten

1 Ente, klichenfertige (ca. 2
kg)

200 ml Wasser

400 ml Gefltigelfond
2 EL Salz

1 Prise Pfeffer

1 EL Paprikapulver

2 EL Speisestarke zum
Binden

50 ml kaltes Wasser
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