Ganze Ente mit Kiirbis-Maronen-

Gemuse

1 Packung WIESENHOF Ente ca. 1,9 kg
Salz

schwarzer Pfeffer

6 Stiele Majoran

4 Schalotten

1/2 Hokkaidokurbis (ca. 500 g)

2 EL Zucker

150 g geschalte Maronen (vorgegart)
300 ml Geflugelbriihe

120 g grune, kernlose Weintrauben
200 ml Orangensaft

1-2 TL Speisestarke

Schritt 1

Tiefgefrorene Ente auftauen lassen. Ente waschen und trocken tupfen. Innen und auf3en mit Salz und Pfeffer einreiben.
Majoran waschen, trocken schiitteln und 4 Zweige in die Bauchhoéhle stecken. Offnung zustecken. Ente im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C 90 Min. braten. Dann die Temperatur auf 225°C stellen und die Ente ca. 30 Minuten weitergaren. Dabei
in Abstanden mit Salzwasser bestreichen. Schalotten schalen, vierteln und auf der Fettpfanne verteilen.

Schritt 2

Kirbis waschen, putzen und in ca. 1 cm gro3e Wiirfel schneiden. Zucker mit 3 Essléffeln Wasser in einen Topf geben. Kirbis
und Maronen dazugeben und bei milder Hitze karamellisieren lassen. Mit 200 ml Briihe abldschen, mit Salz und Pfeffer
wuirzen. Einige Minuten kdcheln lassen, bis der Kirbis gar ist. Von den restlichen Majoranstielen die Blattchen abzupfen und
mit den gewaschenen Weintrauben unter das Gemiuse rihren. Warm halten.

Schritt 3
Wenn beim Anstechen kein roter Fleischsaft mehr austritt, ist die Ente gar. Ente herausnehmen, Bratensatz durch ein Sieb
gieRBen. Fett abschdpfen. Bratensatz, restl. Brilhe und Orangensaft in einen Topf geben und einige Minuten kdcheln lassen.

Schritt 4
Starke mit etwas Wasser glatt rihren und die Sol3e damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ente und Gemiise
anrichten und die Sol3e dazu servieren.



