


Zum Inhalt wechseln

		
					
					
			
	
	
	
	
	
	
	
	
	
		

					
					
			
						
				
														
							



								
													

				

					

		

				
			
						
				
						
					Was uns ausmacht
	Was uns ausmacht
	Liebe zum Detail
	Gelebte Nachhaltigkeit
	Tierwohl
	Aus der Mitte Deutschlands



	Karriere
	Karriere
	Stellenportal
		Verwaltung/ IT
	Technik
	Produktion
	Logistik
	Werkstudenten



	Ausbildung
	Ferienjobs
	Vorteile für unsere Mitarbeiter



	Produkte
	Wissenswertes
	Rezepte
	Umgang mit Geflügel in der Küche
	Nährwerte
	Faktencheck: Ernährung
	Faktencheck: Nachhaltigkeit




			
					
						Menü
		

					
					Was uns ausmacht
	Was uns ausmacht
	Liebe zum Detail
	Gelebte Nachhaltigkeit
	Tierwohl
	Aus der Mitte Deutschlands



	Karriere
	Karriere
	Stellenportal
		Verwaltung/ IT
	Technik
	Produktion
	Logistik
	Werkstudenten



	Ausbildung
	Ferienjobs
	Vorteile für unsere Mitarbeiter



	Produkte
	Wissenswertes
	Rezepte
	Umgang mit Geflügel in der Küche
	Nährwerte
	Faktencheck: Ernährung
	Faktencheck: Nachhaltigkeit




			
				

				

					

		

				
			
						
				
					
			
						
						Kontakt
		
					
		

				

				

					

		

					

		
				
							

							
					
			
						
				
					
			

		

				

				

					

		

					

		
				

				
					
							

							
					
			
						
				
			Endlich wieder Ente!
		

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
			Zubereitung
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			Möhren, Zwiebeln und Sellerie putzen und in daumengroße Stücke schneiden. Von der Ente den Bürzel abschneiden. Hals und Flügelspitzen abtrennen und in kleine Stücke schneiden. Ente von innen und außen salzen.
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			Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Öl in einem Topf erhitzen, das En- tenklein mit dem Gemüse bei mittlerer Hitze braun rösten. Tomatenmark hinzufügen und kurz mitrösten.
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			Mit Rotwein und Wasser auffüllen, kurz aufkochen und alles in eine Saft- pfanne gießen. Saftpfanne auf die 2. Schiene in den Ofen schieben. Die Ente mit der Brust nach oben auf einen Ofenrost setzen und direkt auf der 2. Schiene von unten 90 Minuten braten.
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			Dabei mehrfach mit dem Fond aus der Saftpfanne begießen. Für die Soße die Pfefferkörner im Mörser grob zerstoßen. Saftpfanne aus dem Ofen nehmen, Bratenfond durch ein feines Küchensieb in einen Topf gießen und entfetten. Pfeffer, Lorbeerblatt und Thymian zum Bratenfond geben, 10 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.
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			Soße durch ein feines Sieb gießen und mit der Speisestärke binden und mit Salz abschmecken. Dazu passen hervorragend Dampfknödel und Birnen- Feigen-Kompott.
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			100g Knollensellerie


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			2-3 EL Öl


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			1 EL Tomatenmark


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			400ml Rotwein


		

				

					

		

					

		
				

		
		
						
						
					
			
						
				
					
			
						

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			1 TL Pfefferkörner
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			3 Stiele Thymian
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			Gänseschenkel an Weißweinsauce mit Feigen in Johannesbeergelee
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Glasierte Gänsebrust
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Knusprige Gänseschenkel mit Bratäpfeln
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Hähnchenfilet gefüllt mit Spinat
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Entenbrustfilet mit Orangensoße
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Gefüllte Ente
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Lammspieße
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			Chicken – Wok
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			Endlich wieder Ente!
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Ente vom Grill
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Entenfilet in Johannisbeergelee
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			Knuspriges Hähnchenfilet
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Lamm-Saltimbocca
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Lammeintopf
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Lammrücken mit Kräutern
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Mariniertes Lamm zum Grillen
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Ofenhähnchen
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Papaya-Hähnchen-Spieß
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Pasta mit Rehrücken
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Pesto-Chicken
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Putenrouladen
		

				

					

		

					

		
				

		

		
						
							

							
					
			
					

						
				
			Schupfnudeln mit Paprika-Hähnchen-Soße
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			Sommerliche Lammspieße
		

				

					

		

					

		
				

		




		

				

					

		

					

		
				

				
					
						
					
			
						
				
													



													

				

				
				
							Das Traditionsunternehmen für Frische, Qualität und Vielfalt seit 1948.
						

				

					

		

				
			
						
				
			Anschrift
		

				

				
				
							Schöninger Straße 33
33129 Delbrück
						

				

					

		

				
			
						
				
			Kontakt
		

				

				
				
							Tel: 0 52 50 / 9 81 90-0
Fax: 0 52 50 / 9 81 90-22
E-Mail: info@borgmeier.com
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Impressum
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