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Einfacher Entenbraten

Zutaten flr einen einfachen
Entenbraten mit Apfelsauce:

e 1 Ente (etwa 3 kg)

e 1 Zwiebel

o 3 Apfel

e Salz
Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 150 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 165 Minuten

Entenbraten vorbereiten

Fur euren Entenbraten braucht inr einen grof3en Bréater. Wir verwenden einen Bréater von
Karcher*, der sich sowohl fir den Backofen als auch fur unseren Induktionsherd eignet.

Nehmt euch eure Ente und legt sie in den Bréter. Ob ihr eine frische oder tiefgekihlte Ente
verwendet spielt keine Rolle, nur aufgetaut sollte sie sein.

Jetzt salzt ihr eure Ente von allen Seiten und verteilt auch etwas Salz in ihr drin. Au3erdem
stecht ihr sie rundherum etwas mit einer Rouladennadel ein, damit spater das Fett abtropfen
kann.

Wascht eure Apfel ab, entfernt das Kerngehause und viertelt sie. Ebenso schalt und viertelt ihr
die Zwiebel. Verteilt die Apfel- und Zwiebelstiicke rund um die Ente im Bréater. Dazu gebt ihr nun
soviel Wasser, dass der Boden schwach mit Flissigkeit bedeckt ist.

Entenbraten im Ofen garen

Stellt euren Backofen auf 180°C ein und schiebt die Ente im offenen Brater auf das mittlere
Blech. Dort bleibt sie nun fir etwa 90 Minuten. Ich schaue zwischendurch alle 20 Minuten in
den Ofen und fllle etwas Wasser nach wenn der Boden nicht mehr bedeckt ist und betraufele
die Ente mit der Bratflissigkeit.
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Nach diesen 1,5 Stunden erhdht ihr die Temperatur auf 225° C, so dass die Ente eine
knusprige Haut bekommt. Wenn mir eine Seite der Ente geféllt, drehe ich sie um und lasse die
andere Seite noch etwas braunen. Nach insgesamt 2 -2,5 Stunden ist eure Ente dann fertig und
ihr nehmt sie mit samt des Braters aus dem Ofen. Zerteilt die Ente in 4 Stlcke - das geht am
besten mit einer speziellen Gefligelschere*.

Apfelsauce fur den Entenbraten zubereiten

Die Apfel und die Zwiebel gebt ihr mit etwas Bratfliissigkeit in einen kleinen Topf. Wie viel
Bratsud ich verwende entscheide ich danach, wie fettig er ist. Fir den Geschmack reichen
schon etwa 5 Essléffel. Dann fille ich etwa 300 ml Wasser in den Topf und puriere alles
zusammen zu einer feinen Apfelsauce.

Diese Apfelsauce besitzt das wunderbare Aroma des Entenbratens und schmeckt recht suf3.
Wenn ihr eure Ente am Anfang ordentlich gesalzen habt, braucht ihr die Sauce gar nicht weiter
wurzen - das merkt ihr aber selbst beim Abschmecken am Besten.

Der einfache Entenbraten schmeckt ganz klassisch wunderbar mit selbstgemachtem Rotkohl
und selbstgemachten Kl63en oder Kartoffeln.

A
e
Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. ElFSa
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