
Gefüllte  Ente  klassisch  mit
Semmelknödel

Gefüllte Ente angerichtet, mit Füllung, Tomate, Oliven,
Pilzen, Semmelknödel und Sauce

Vor einigen Monaten hatte ich das erste Mal eine gefüllte Ente
zubereitet. Damals mit einer Farce, also einer Art pürierter
Mischung aus Hackfleisch, Leber, Niere und Speck, aus dem man
auch eine Pastete zubereiten kann. Die Ente ist gut gelungen
und die Füllung war delikat. Nun versuche ich es mit einer
klassischen Füllung, wie man sie eher zu Weihnachten kennt,
nämlich mit einer süßen Füllung mit Apfel, Birne, Aprikosen
und Sultaninen. Und auch diese Füllung erfüllt ihren Zweck,
denn  sie  würzt  nicht  nur  einerseits  die  Ente  von  innen.
Sondern man kann sie nach dem Garen auch zusammen mit der Ente
und der Beilage mit viel Sauce essen, da sie sehr schmackhaft
ist – sie schmeckt einerseits süß, aber auch aromatisch nach
Rosmarin und Thymian.

Zutaten für 2–3 Personen:
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1 Ente, ca. 1,9 kg

Für die Füllung:

1 Apfel
1 Birne
2 Aprikosen
1 Schalotte
Sultaninen
2 Zweige frischer Rosmarin
10 Zweige frischer Thymian
¼ Bund frische Petersilie
½ Schrippe
1 Ei
süßes Parikapulver
Salz
Pfeffer

Für die Sauce:

1 ½ Schalotten
3 Knoblauchzehen
25 g getrocknete Pilzmischung (Steinpilze, Pfifferlinge,
Herbsttrompeten) – entspricht etwa 250 g frischen Pilzen
200 g getrocknete Tomaten (in Öl eingelegt)
50 g schwarze Oliven ohne Kern
½ l Geflügelfond
200 ml Wasser
1 Zweig frischer Rosmarin
Salz
Pfeffer

Für die Kruste:

1 TL Honig
1 EL Hoisin-Sauce
1 EL Teriyakisauce-Sauce
2 TL Pul biber
2–3 EL Olivenöl



Öl

6 Semmelknödel oder 6 große Kartoffeln

Zubereitungszeit: Einweichzeit 1–2 Stdn. | Vorbereitungszeit
30 Min. | Ruhezeit 1 Std. | Garzeit 2–2 ½ Stdn.

Zuerst  die  Semmelknödel  zubereiten  oder  schon  zubereitete,
tiefgefrorene verwenden. Die Semmelknödel erst kurz vor Ende
der  Garzeit  der  Ente  wirklich  im  siedenden  Wasser  garen.
Alternativ kann man auch einige Kartoffeln als Beilage kochen.
Die getrockneten Pilze für 1–2 Stunden in einer Schüssel mit
kaltem Wasser einweichen. Danach die Pilze durch ein Sieb
absieben.

Für die Füllung Apfel und Birne entkernen und in kleine Würfen
schneiden.  Die  Aprikosen  vom  Kern  befreien  und  ebenfalls
kleinschneiden.  Schalotte  schälen  und  kleinschneiden.  Die
frischen  Kräuter  kleinwiegen.  Die  halbe  Schrippe  auch  in
kleine Stücke schneiden. Alles zusammen in eine große Schüssel
geben,  eine  kleine  Portion  Sultaninen  und  dann  das  Ei
hinzugeben und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kräftig
würzen. Alles mit einem Löffel kräftig vermengen. Vermutlich
wird die Füllung für eine Ente zuviel sein, aber bei der
Hälfte  der  Zutaten  für  die  Füllung  wäre  diese  zu  knapp
bemessen.

Die Ente von allen Seiten unter fließendem Wasser waschen und
mit Küchenpapier trocken tupfen. Auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer kräftig würzen. Zuerst den Hals mit den Flügeln
mit einem Küchengarn verschließen. Dann die Ente „vom hinteren
Ende“ mit der süßen Füllung füllen. Diese dann ebenfalls mit
Küchengarn  zubinden  und  dabei  die  beiden  Schlägel  an  den
Entenkörper  anbinden.  Die  gefüllte  Ente  eine  Stunde  im
Kühlschrank mit der Füllung ziehen lassen.
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Die gefüllte und gebundene Ente im Bräter mit Zutaten
und Fond

Den Backofen auf 200° C Umluft erhitzen. Die Schalotten und
Knoblauchzehen  schälen.  Die  Schalotten  in  feine  Scheiben
schneiden.  Die  Knoblauchzehen  kleinschneiden.  Öl  in  einem
Bräter erhitzen und die Ente auf beiden Seiten jeweils kräftig
anbraten.  Dann  die  Ente  herausnehmen  und  Schalotten,
Knoblauch, Pilze und getrocknete Tomaten im Öl anbraten. Die
schwarzen Oliven und den Rosmarin hinzugeben. Dann die Ente
wieder  mit  dem  Rücken  nach  oben  hineinlegen  und  den
Geflügelfond und etwas Wasser dazugeben. Mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer würzen. Den Bräter mit der Ente auf mittlerer
Schiene in den Backofen einschieben. Die Ente eine Stunde
garen.  Dann  auf  die  Brustseite  umdrehen  und  eine  weitere
Stunde braten. Während der ganzen Garzeit ab und zu die Brust
und die Keulen der Ente mit einem spitzen Messer einstechen,
damit das Eigenfett der Ente ablaufen kann.

Nach dem Ende der Garzeit ist die Ente butterweich gegart.
Herausnehmen und kurz zur Seite stellen. Die Sauce mit den
Tomaten, Oliven und Pilzen durch ein Sieb und dann in eine
Fetttrennkanne  geben.  Eine  Ente  hat  wirklich  sehr  viel
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Eigenfett. Die erzeugte Sauce besteht meistens zur Hälfte aus
tatsächlicher Bratensauce und zur anderen Hälfte aus reinem
Fett. Also unbedingt die Sauce in einer Fetttrennkanne vom
Fett  trennen.  Das  Fett  kann  man  in  einer  Schüssel  im
Kühlschrank aufbewahren, wo es hart wird, und kann es für
andere Rezepte verwenden.

Ente  mit  Kruste,  fast  schon  eine
Minute zu lang gebraten

Die Zutaten für die Kruste in eine kleine Schüssel geben und
mit einem Löffel kräftig verrühren, bis alles eine sämige
Konsistenz angenommen hat. Die Ente vom Küchengarn befreien,
in den Bräter mit der Brustseite nach oben zurücklegen und auf
der  Brustseite  mit  der  Sauce  für  die  Kruste  bestreichen.
Währenddessen den Backofen auf 250° C Oberhitze erhitzen, den
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Bräter ohne Deckel mit der bestrichenen Ente hineinschieben
und 4–5 Min. die Oberseite der Ente kross braten lassen. Bei
diesem Braten jeodch jede Minute dabei bleiben, weil jede
Minute  zuviel  kann  die  Oberseite  nicht  knusprig,  sondern
schwarz werden lassen.

Die Sauce in einen Topf geben und die Beilagen der Ente –
Tomaten,  Oliven,  Pilze,  Schalotten  –  ebenfalls  hinzugeben,
erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Keule und Brust der Ente auf großen Tellern anrichten und von
der süßen, aromatischen Füllung dazu geben. Die zubereiteten
Semmelknödel  oder  Kartoffeln  daneben  anrichten.  Tomaten,
Oliven  und  Pilze  dazu  geben  und  alles  kräftig  mit  Sauce
übergießen.  Die  Ente  ist  butterweich,  die  Hautseite  schön
kräftig kross und die Sauce äußerst delikat.


