www.netkucharka.cz

Francka Plnéna kachna (d-franken)

Kategorie: Dribezi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor: Jilek

Suroviny

1 Ente

4 Blatter Salbei

1 kachna (ca. 1,8 kg)

1 EL Butterschmalz oder Entenschmalz
1 1Z margarinu

300 g Weillbrot ohne Rinde, gewiirfelt
1 m.-groBer Apfel

200ml

1 Zwiebel(n), gewlirfelt

200 ml Milch

300 g bila veka bez klrky

3 Stiel/e Petersilie

Innereien der Ente (Herz, Magen, Leber)
2 Zweig/e Majoran

1 TL Butter

500 ml Gefliigelbriihe

1 Msp. Beifuss

1 Msp. Majoran

200 g Kastanien, fertig gegart

2 EL Rosinen

Salz und Pfeffer

2 EL Ol

500 ml Wein (Frankenwein), trocken
1 Bund Suppengriin

1 Msp. Liebstockel

Muskat

1 EL Tomatenmark

1 EL Butter

1 kleines Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

Postup

Zubereitung:
Die Ente auf den Bauch legen und an der Wirbelsdule scharf einschneiden. Das Fleisch vorsichtig vom
Knochen 16sen, ohne dabei die Haut zu verletzen. Das Gerippe vollstindig entfernen. Die Keulen- und

Strana 1/2



www.netkucharka.cz

Fliigelknochen vorsichtig auslosen, Gerippe und Knochen grob zerhacken. Die entbeinte Ente sdubern und mit
Kiichenpapier trocken tupfen. Die Weil3brotwiirfel im Enten- oder Butterschmalz anrdsten. Die Milch kurz
aufkochen und tiber die Weibrotwiirfel gieen. Die Innereien sdubern und klein schneiden. Majoran, Salbei
und Petersilie hacken, den geschilten, entkernten Apfel wiirfeln. Die Zwiebeln und die Innereien in heiller
Butter anbraten. Apfelwiirfel, Krauter und Rosinen dazugeben. Alles mit dem Weillbrot vermengen und die
Kastanien zugeben. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und die Fiillung in die Ente geben. Die Ente
sorgfiltig mit Kiichengarn vernihen und etwas in Form driicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in
einem Briter erhitzen, Butter zugeben und die Ente darin rundherum anbraten. Im vorgeheizten Backofen bei
225°C ca. 1 1 Std. braten. Nach 45 min. Bratzeit das Rostgemiise (Suppengriin) und die gehackten Knochen
dazugeben. Kurz vor Ende der Bratzeit Beifuss, Majoran, Liebstockel, Lorbeer und Nelken dazugeben. Den
Briter aus dem Rohr nehmen und die Ente warm stellen. Tomatenmark in den Briter geben, mit Wein und
Briihe abloschen und zur Hélfte einreduzieren lassen. Die Sof3e absieben. Die Ente aufschneiden und das
Kiichengarn entfernen. Mit frinkischen Kartoffelkloen und Blaukraut servieren.

Zubereitungszeit: 90 Minuten
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