Kross gebratene Bauernente mit Serviettenknddel:

Lutaten (fiir 4 Personen) / Rezept von Franz Feckl

Fir die Ente:

-1 Ente, ca. 2 kg

-1 Bund glatte Petersilie
-2 Iwiebeln

- Salz

- Pfeffer

Fir die Sauce:

400 g Wurzelgemiise (Zwiebeln, Mhren, Sellerie)
-2 EL Tomatenmark

-1/2 | Rotwein

- 11 Gefliigelfond

-Salz

- Pleffer

- evil. etwas Maisstiirke

Fir den Serviettenknodel:

- 1 ganzes Toastbrot

- 8 Eier

- 1/4 1 kalte Milch

-Salz

- Muskat

-4 EL gehackie Petersilie

Zubereitung:

Die Ente ausnehmen, waschen und trockentupfen. Hals, Fligel und Innereien beiseite legen.

Petersilie waschen, die Blitter abzupfen, Zwiebeln schiilen und beides grob zerkleinern. Die Ente innen und auBen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Zwiebeln
und der Pefersilie fiillen. Die Ente in einen groBen Briiter geben, etwas Wasser angieBen und im Ofen bei Umluft auf 190 °C 1 1/2 Stunden kross braten. Die ferfige
Ente mindestens 30 Minuten ruhen lassen, tranchieren, das Fleisch von den Knochen losen und in Alufolie wickeln. Knochen und Fiillung aufheben. Entenfleisch etwa
20 Minuten vor dem Servieren bei Oberhitze (180 °C ) in den Backofen schieben, damit die Haut kross wird. Fiir die Sauce aus dem Briiter das iiberschiissige Entenfett,
bis auf eine kleine Menge, entfernen. Fliigel, Hals und Innereien klein hacken, in dem Briiter anrdsten. Das Wurzelgemiise in walnussgroBe Stiicke schneiden und
mitrdsten. Tomatenmark zugeben und unter stindigem Rilhren briunen. Nach und nach den Rotwein angieBen und etwas reduzieren lassen. Mit dem Gefliigelfond
aufgieBen und sanft 1 Stunde kcheln lassen. Knochen und Fiillung von der ausgeldsten Ente zugeben und nach 30 Minuten alles passieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Sauce eventuell mit etwas Maisstiirke abbinden.

Fiir den Serviettenknddel das Toastbrot entrinden und wiirfeln. Eier frennen. Brotwiirfel mit der Milch und den Eigelben einweichen, andriicken und alles 30 Minuten
ziehen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen und die Petersilie untermischen. EiweiBl zu steifem Schnee schlagen und unterheben. Die Masse in eine Serviette einwickeln,
mit Kiichengarn fixieren und je nach Dicke der Rolle etwa 10 bis 15 Minuten von jeder Seite in siedendem Salzwasser garen. Den Serviettenknddel aufschneiden, mit
Butterschmelze (Semmelbrisel in Butter gebriiunt) betriiufeln und mit der Ente servieren. Als Beilage eignet sich sehr gut Apfelrotkohl.



