
„Himmlische Apfelente“ – eine echte bayrische KRONEN-ENTE aus Freilandzucht von ihrem
Gutshof Niederaltenburg (www.niederaltenburg.de)

Zutaten:
Ein großer Apfel, fünf große Zwiebeln, zwei Möhren, Salz, grober Pfeffer aus der Mühle, zwei Lorbeer-
blätter, einige Wacholderbeeren, evtl. ein Teelöffel Honig.

Zubereitung:
Die Ente innen und außen mit kaltem Wasser gründlich waschen und trocknen. Das Fett in der Ente
wird entfernt und der Bürzel abgeschnitten. Die Ente wird, wenn möglich, am Abend vorher innen und
außen großzügig mit Salz und grobem, frisch gemahlenem Pfeffer eingerieben.

Die Ente zusammen mit den Innereien (Kragen, Herz, Magen), den geschnittenen Zwiebeln, Karotten,
Lorbeerblättern und Wacholderbeeren in eine Bratreine legen. Die Ente wird zuerst auf die Brust gelegt
und zwar auf die vorher abgetrennten Flügelspitzen (dadurch kann die Haut der Brust nicht in der
Reine ankleben). Jetzt eine Viertelstunde bei ca. 225 Grad mit Ober- und Unterhitze anbraten (das
Bratrohr vorheizen). Dann die Temperatur für weitere 50 Minuten auf 175 Grad reduzieren.

Anschließend erfolgt das Wendemanöver für die Ente. Hier gibt es einen speziellen Trick, um die nun
knusprig gebratene Haut des Rückens zu erhalten: Denn sie würde das Cross-Gebratene wieder
verlieren, wenn man die Ente jetzt einfach umdreht und in die schon entstandene Soße in die Reine
legt. Deshalb mein Tipp: Die Ente wird mit der Brust nach oben auf einen Gitterrost in das Bratrohr
gelegt und die Reine darunter gestellt. Beim Wenden wird das Fett abgegossen und eine Tasse heißes
Wasser hinzugefügt. Krusten, die sich am Rand der Reine gebildet haben, werden mit einem Kochlöffel
gelöst.

Nach dem Wenden wiederum 10 Minuten bei höherer Temperatur (225 Grad), anschließend 20 Minu-
ten bei 175 Grad und für die letzten 5 - 10 Minuten, je nachdem wie braun die Haut inzwischen ist, die
Temperatur noch mal hochdrehen. Grundsätzlich während der gesamten Bratzeit regelmäßig die
Entenhaut - vor allem bei den Keulen - (nicht das Fleisch!) einstechen.

Kurz vor dem Bratende kann man auch einen Teelöffel Honig mit etwas Wasser vermengen und die
Ente damit einpinseln oder sie mit Starkbier oder Salzwasser besprenkeln. Wichtig ist, die Ente, bevor
man sie aus dem Rohr nimmt, bei abgeschalteter Temperatur noch kurz ruhen zu lassen!

Für die Soße werden alle Krusten am Rand der Reine gelöst, mit eventuell vorhandenem Kartoffel-
knödelwasser gebunden und das Ganze zusammen mit den Zwiebeln gründlich durch ein Sieb pas-
siert. Für eine sämige Soße, können sie etwas Knödelteig mit Wasser vermengen und damit die Soße
binden.

Blaukraut und Kartoffelknödel dürfen bei uns nie fehlen. Die Knödel mit knusprigen Weißbrotwürfeln
aus fertigem Teig drehen.Für das Blaukraut abgegossenes Entenfett in den Topf geben, einen klein-
geschnittenen Apfel dazu. Den Geschmack des Blaukrauts mit Rotwein, zwei Lorbeerblättern, ein paar
Wacholderbeeren, Zucker, einem Schuss Champagner und Balsamico Essig abstimmen.

Gerne essen wir auch Selleriesalat zur Ente.

www.uschi-daemmrich-von-luttitz.de



„Salat mit Entenleber“

Zutaten:
200 g Feldsalat, Entenleber, 1 Kopf Batavia, 1 Tomate, Olivenöl, ½ TL Honig, Balsamico-Essig, Salz,
Pfeffer

Zubereitung:
Salat putzen, zerkleinern, waschen und gründlich trocken schleudern. Tomate waschen, halbieren, das
Innere entfernen und das Fruchtfleisch in dünne Schnitze schneiden. Salat auf Tellern anrichten, mit
den Tomatenschnitzen verzieren. Aus 3 EL Olivenöl, 1 EL Balsamico, Honig, Salz, Pfeffer eine Vinaig-
rette bereiten. Entenleber (evtl. beim Metzger eine weitere Leber bestellen) salzen, pfeffern und in
Olivenöl auf mittelgroßer Hitze von beiden Seiten anbraten. Auf den Salat geben. Mit der Vinaigrette
beträufeln und sofort servieren.

„Weinschaum-Apfelküchlein“

Zutaten:
4 Äpfel, 250 g Mehl, 4 Eier, ¼ l Weißwein, 1 Prise Salz, Speiseöl

Zubereitung:
Äpfel schälen, entkernen und in dickere Ringe schneiden. Eier trennen. Eigelb, Mehl, Weißwein und
Salz verquirlen. Das übrig gebliebene Eiweiß aufschlagen und unter die Masse heben. In einer Pfanne
das Speiseöl (nicht zu wenig) erhitzen. Die Apfelringe durch den Teig ziehen und sofort zirka eine
Minute von beiden Seiten ausbacken. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und noch warm servieren.
Dazu nach Belieben Vanillesoße reichen.

www.uschi-daemmrich-von-luttitz.de



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


