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Glasierte oder gefiillte Ente
ist ein beliebtes
Festtagsessen, denn das
Fleisch bietet einen
besonders feinen
Geschmack. Neben dem
klassischen Entenbraten
sorgen Teilstiicke wie die
Entenbrust oder -keule fiir
besonderen Genuss, wie
etwa bei dem Rezept
+Entenbrust a I'orange mit
Kartoffel-Krauter-Talern”.

Dieses und andere leckere
Rezepte fiir den
Fleischerimbiss finden Sie
auch auf unserer Homepage
www.fleischerei.de.
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Entenbrust a I'orange

» Knusprige Entenbrust, Entenkeule oder Enten-
geschnetzeltes — es gibt viele Moglichkeiten, Ente zu ge-
nielen, insbesondere zur Weihnachtszeit. Obwohl: In
Deutschland sind Enten ganzjihrig frisch im Angebot,
meist in Form der Pekingente (nicht zu verwechseln
mit dem chinesischen Gericht!). Die Mulard-Ente ist
eine Kreuzung aus Peking- und Barbarie-Ente.

Die Ente wird mit einem Gewicht zwischen 1.700 und
3.000 g angeboten und ldsst sich beispielsweise im
Ganzen als gefiillter Braten hervorragend zubereiten.
Immer groRerer Beliebtheit erfreuen sich aber auch die
Teilstiicke. Wie die Entenbrust, das ausgeldste zarte
Brustfleisch einer Ente zusammen mit der Haut, die
besonders gut zum Braten geeignet ist. Hierzu sollte die
Haut vor dem Braten mit einem Messer eingeschnitten
werden. Dies verhindert, dass sich die Haut mit dem
Brustfleisch zusammenzieht. Die Entenkeule hingegen
besteht aus Muskelfleisch, Haut, Ober- und Unterkeule
und schmeckt geschmort besonders gut. Im Gegensatz
zur Entenbrust verfligen die Keulen {iber einen relativ
hohen Bindegewebsanteil, daher brauchen sie eine
etwas lingere Zubereitungszeit — garantieren dafiir aber
saftig-zarten Gefliigelgenuss.

Entenfleisch bietet wertvolle Vitamine wie By, B, Bg, B12
und Niacin sowie bedeutende Mengen an Eisen und
Zink. Somit leistet Entenfleisch neben dem Genuss
auch einen wertvollen Beitrag fiir eine ausgewogene
Erndhrung.

Als Einkaufshilfe empfiehlt das Informationsbiiro Deut-
sches Gefliigel: Fiir zwei Personen sollte die Ente unge-
fahr 1,8 kg wiegen. Fiir vier Personen circa 2,5 kg und

Die , Entenbrust a I'orange mit Kartoffel-Krau-
ter-Talern” sorgt fiir festliche Genussmomente.

Zutaten fiir 4 Personen

2 Entenbriste

80 g Zucker

200 ml Orangensaft

200 ml Geflugelbriihe

3 EL Balsamico Bianco

Salz und Pfeffer aus der Muhle
1 EL Speisestarke

2 unbehandelte Orangen

Ol zum Braten

500 g mehlig kochende Kartoffeln
2 Eigelbe

frisch geriebene Muskatnuss
3 Stangel glatte Petersilie

3 Stangel Estragon
Speisestarke

4 EL Butterschmalz

fiir sechs Personen iiber 4 kg. Bei Teilstiicken reichen
eine Entenbrust oder ein Entenschenkel pro Person.

Zubereitung

Zucker bei mittlerer Hitze karamellisieren, mit Oran-
gensaft und Gefliigelbriihe abloschen. Balsamico hin-
zufiigen und auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Speisestirke mit kaltem Was-
ser anriihren und die Sauce damit binden.
Orangenschale mit einem Zestenreifer abziehen, Oran-
gefilets herausschneiden und beides in die Sauce geben.
Den Ofen auf 80 °C Umluft vorheizen.

Die Entenbrtiste waschen und trocken tupfen. Die Haut-
seite rautenformig einschneiden und bei groRer Hitze
auf der Fleischseite anbraten. Anschliefend auf die
Hautseite wenden, Ol zugeben und bei mittlerer Hitze
knusprig braten. Die Entenbriiste mit der Hautseite
nach oben in eine ofenfeste Form legen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Im Ofen 45 Minuten garen, zwischen-
durch immer wieder mit der Sauce bestreichen. An-
schlieRend zwei Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln garen und noch heif§
pellen. Durch die Kartoffelpresse driicken und etwas ab-
kiihlen lassen. Die Eigelbe unterriihren, alles mit Salz
und Muskatnuss wiirzen. Die Kruter feinhacken und
untermischen. Die Arbeitsfldche und Hinde mit Speise-
stirke bestduben, den Teig zu flachen Talern formen
und in 4 EL Butterschmalz von jeder Seite goldbraun
braten.

Die Entenbrust diinn aufschneiden, zusammen mit den
Kartoffeltalern und der Sauce anrichten.
Nihrwerte/Portion: circa 568 kcal, 30 g Fett, 52 g Koh-
lenhydrate, 20 g Eiweif}. www.deutsches-gefluegel.de
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