Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmeckt:

Frankische Ente mit Hack

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 2,4 kg Ente, Pfeffer, ¥2 Zwiebel, 1 EL Gemusebrihe, 1 Ei, Salz, Pfeffer
- 300 g Rinderhack, 1 Brotchen (Vortag), 1 EL getr. Majoran, Petersilie,
- 400 ml Entenfond, 80 ml Rotwein, 2 EL Bratensaft, dkl. Saucenbinder

Zubereitung:

1. Ente der Lange nach mit einer Gefligelschere halbieren, Halften in
ein tiefes Backblech geben, mit 700 ml heil3er Brihe Gberbrihen, mit
Salz u. Pfeffer wiirzen. 30 Min. bei 150°C in den Ofen geben. Zwiebel
klein wirfeln. Innereien im Mixer purieren. Brotchen einweichen, gut
ausdrucken.

2. Zwiebeln, Ei, Brotchen, Hack u. Innereien vermengen, mit Salz, Pfef-
fer, Krautern wirzen u. vermengen. Ente aus dem Ofen nehmen, Sud
auffangen, Masse in die Haélften fillen u. diese auf ein tiefes Back-
blech legen. Mit Salz, Pfeffer u. Bratensaft wiirzen. Im Ofen bei 175°C
90 Min. garen. Dabei immer wieder mit dem austretenden Fett be-
pinseln. Die Ietzten 10 Mln auf hochster Stufe knusprlg backen.

3. Entenfshd, 50 mI Sd u. Rotwein aufgieRen, Bratensaft mit Sau-
cenbinder einrihren u. unter Ruhren aufkochen. Ente zerteilen.
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