Schonecker Gefliigelmarkt

Flugente auf Obstsauerkraut

Zutaten:
e 1Ente
e 750 g Sauerkraut
e 250 g gemischte Frichte
(evtl. Cocktailfriichte oder chinesischer Obstsalat aus der Dose)
e 1 frische oder marinierte Paprika
e 1 TL Suppenwirze
e Salz, frischgemahlener Pfeffer
e 1/4 1 Briuhe
e 2 TL Speisestarke

Zubereitung:

Die Ente innen und auf3en waschen, in Portionen teilen. Das Sauerkraut
mit den Frichten und der zerkleinerten Paprikaschote vermischen; in den
gewasserten Romertopf geben und mit Suppenwuirze bestreuen.

Die Entenstticke darauf legen, salzen und pfeffern, mit 1 Tasse Wasser be-
gielRen. Den Topfdeckel auflegen. In den kalten Backofen stellen und auf
ca. 180°C aufheizen.

Am Ende der Garzeit (ca. 2 Stunden) die Fleischstiicke herausnehmen,
warmstellen oder noch Giberbraunen. Das Kraut mit der in Briihe angerihr-
ten Speisestérke binden, abschmecken und zur Ente reichen.

Dazu schmecken Kartoffelknodel.

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




