Zutaten :
Ente ca. 2800 gr.
Reiswein Yl asse
Szetschuan-Pfeffer gemahlen
Frahlingszwiebeln 1
Ingwer lcm
Salz
Ingwerpulver
Zimt
Zubereitung :
- Ente salzen

- Mit Reiswein und Szetschuan Pfeffer bestreichen.

- Mit etwas Ingwerpulver und Zimt bestreuen

- Eine Stunde ziehen lassen

- Ente zwel Stunden dampfen.

- Ente herausnehmen

- Briihe aus dem Dampfkocher in einen Becher gief3en ( Es bildet sich eine
Olschicht Uber der Gansebriihe)

- Ente mit dem Ol bestreichen, und etwa 20 min bei 170°C im Backofen backen,
bis sie elne schone hellbraune Farbe annimmt.

- Ente mit der Brihe Ubergief3en und servieren.




