Orientalische Weihnachtsente

Fiir 5-6 Personen

Fiir den Entenbraten:

1 Peking-Ente Salz Pfeffer
100 ml Wasser Kiichengarn

Fiir den Entenbraten:

Pastinaken-Piiree mit Zimt:

6 Pastinaken 150 g Butter Salz

1 Bio Orange 750 ml Milch 1 TL Zimt
Geschmorte Pastinaken:

3 Pastinaken 10 g Butter Zucker

Salz 350 ml Wasser

Granatapfel-Orangen-Sauce:

1 ausgeloste Enten-Karkasse 3 EL Rapsol 1 Gemiisezwiebel

4 Mohren 1 Apfel 3 Stangen Staudensellerie
2 EL Tomatenmark 1 EL Demi Glace eine Prise Zucker
500 ml Rotwein 250 ml Portwein 1 TL Pfefferkorner
1 Ingwerknolle 2 Bio Orangen 1 Glas Gefliigelfond
1 1 Wasser Sud der geschmorten Pastinaken 2 Granatépfel
Orientalischer Spitzkohl:

10 g Butter 50 g Mandelbléttchen 25 g Pistazien

2 TL Curry 1 Spitzkohl 100 g Korinthen
Salz eine Prise Zucker 1 Bund Minze

1 Bund Koriander

Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Innereien aus der Ente entfernen, Fliigel abtrennen. Ente von innen kriftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Tipp: Die Fliigel kénnen in der Granatapfel-Orangen-Sauce mitkocheln, der Sterz darf jedoch
nicht mit in die Sauce! Die Ente mit Kiichengarn an der Brust beginnend abbinden. Mit Wasser
bestreichen und kriftig salzen.

Wasser 2 cm hoch in ein tiefes Backblech fiillen. Ein Gitter auflegen und die priaparierte Ente
darauf platzieren.

Die Ente erst 50 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze und danach 20 Minuten bei 220 °C
Ober- und Unterhitze garen lassen. Pastinaken-Piiree mit Zimt:

Pastinaken schélen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Pastina-
ken darin anschwitzen. Kréftig mit Salz wiirzen.

Eine Orangenzeste abziehen und in den Topf geben.

FEin Drittel der Milch hinzuschiitten, den Topf mit dem Deckel verschlieBen und 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. Zwischendurch umriihren.

FEinen Schuss Milch hinzufiigen und die Pastinaken mit einem Piirierstab piirieren. Nach Bedarf
den Rest der Milch und Butter hinzugeben.

Das Piiree mit Zimt wiirzen.

Geschmorte Pastinaken:

Pastinaken schilen und halbieren. Butter in einer Pfanne erhitzen.

Pastinaken von beiden Seiten anrtsten.

Mit Salz und Zucker wiirzen.



Tipp:

Gemiise in der Pfanne lieber mit Zucker als mit Pfeffer wiirzen, da dieser schnell verbrennt.
Wasser hinzugielen. 20 Minuten schmoren lassen.

Sud fiir die Granatapfel-Orangen-Sauce in eine separate Schiissel gieflen.
Granatapfel-Orangen-Sauce:

Die Karkasse grob zerhacken. Ol in einem ausreichend grofien Briter erhitzen, die Karkasse darin
scharf anbraten.

Zwiebeln und Mohren schilen, Apfel entkernen und Sellerie-Striinke entfernen. Alles in grobe
Stiicke schneiden. Zusammen mit der Karkasse anbraten.

Tomatenmark, Demi Glace und Zucker dazugeben.

Mit Rotwein abldschen. Tipp: Alternativ kann auch Trauben- oder Kirschsaft verwenden wer-
den.

Portwein hinzugeben. 50 Minuten bei offenem Deckel kicheln lassen.

Zwischendurch umriihren.

Pfefferkorner, zwei Scheiben Ingwer, zwei Orangenzesten und den Gefliigelfond hinzugeben.
Mit Wasser und dem Sud der geschmorten Pastinaken auffiillen und nochmal 10 Minuten ko6-
cheln lassen.

Alles durch ein Sieb in einen Topf passieren. Sauce stirker erhitzen.

Tipp:

Sauce erst reduzieren, dann salzen, da sie sonst schnell zu salzig wird.

Granatépfel halbieren und die Kerne mithilfe eines Loffels iiber einer Schiissel herausklopfen.
Die Hilfte der Granatapfelkerne zur Sauce geben und etwas mitkdcheln lassen.

Orangen auspressen und Saft hinzugeben, salzen und die restlichen Kerne hinzugeben. Orienta-
lischer Spitzkohl:

Butter in einer Pfanne erhitzen. Mandelblédttchen und Pistazien mit dem Currypulver darin an-
rosten.

Die dufleren Blatter des Spitzkohls entfernen, Spitzkohl ldngs halbieren, Strunk herausschneiden
und in feine Streifen schneiden.

Korinthen und Spitzkohl in die Pfanne geben und mit Salz und Zucker wiirzen.

Minze und Koriander fein hacken und unter den Kohl heben.

Tipp:

Alternativ darf anstatt Koriander auch Petersilie verwendet werden.
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