Schonecker Gefliigelmarkt

Brotente

Zutaten:

e 1 frische Ente flir 4 Personen e 2 Eier

e (ca. 2 bis 2 %2 kg) = 1 Bund Petersilie
e 4 Brotchen vom Vortag e Majoran

e 120 g gerducherter Speck e 1/4 1 Milch

2 Zwiebeln

Meersalz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Ente waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brot-
chen in Wrfel schneiden und leicht rosten.

Speck und Zwiebeln fein wirfeln, glasig andiinsten, Petersilie und Majo-
ran klein gehackt beigeben. Die Eier verquirlen und Uber die gerdsteten
Brotchen geben. Milch kochen und ebenfalls zu den Brotchen geben. Die
Speck-Wiirzmischung vorsichtig unterheben. AnschlieRend die Ente beftl-
len.

Bei 180°C im Ofen 2-2 ¥ Stunden braten. Hin und wieder mit Bratenfond
Ubergiel’en. Zum Ende die Temperatur erhdhen, damit die Ente eine schdne
Kruste erhalt.

Dazu schmecken Rotkohl, Bratdpfel und Kartoffelknddel.

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




