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1 Ente

709 griner Speck am Stiick
1 mittelgrosse Chourigo
2 Zwiebeln

1 Karotte

6 Kérner schwarzer Pfeffer

1 Alheira
1 Lorbeerblatt
2EL Olivendl
3509 Langkornreis
einige Blatter frische Minze
1 Eidotter
Salz

Die Ente in vier Teile zerlegen. In einen grossen Topf geben
und mit Wasser auffiillen, sodass die Ente vollsténdig bedeckt
ist. Speck und Chourigo dazugeben, ebenso die Zwiebel, die
Karotte und die Pfefferkérner. Fir etwa 50 Minuten bei mittel-
grosser Hitze kochen lassen. Die Alheira bei 200 Grad fur

10 Minuten im Backofen braten.
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Arroz de Pato ist ein
absoluter Klassiker
der portugiesischen
Kuche.

Die Ente herausnehmen und etwas abkihlen lassen. Von
Haut, Fett und Knochen befreien und in kleine Stlcke zerteilen.
Wirste und Speck herausnehmen und beiseitestellen. Die
Brihe abseihen und einen Dreiviertelliter in einen Messbecher
giessen. Das Fett mit einem Loffel abschdpfen oder mithilfe
von Kichenpapier abziehen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die gehackte Zwiebel
und das Lorbeerblatt in einem Topf im Olivendl andunsten.
Den Reis hinzufligen und 5 Minuten unter sténdigem Ruhren
anbraten lassen. Die Minzblatter hinzugeben, mit der ab-
gemessenen Entenbrihe aufgiessen, kurz aufkochen und bei
mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Flussigkeit verkocht ist.

Die Halfte des fertig gekochten Reises in eine Auflaufform
fallen. Darauf eine Schicht Entenfleisch legen, anschliessend
die in 0.5 Zentimeter dicke Scheiben geschnittene Chourico
und den in kleine Wirfel geschnittenen Speck. Die Haut der
verwendeten Wurst entfernen und das weiche Innere darauf
verteilen. Als letzte Schicht den restlichen Reis dartber geben,
mit dem verschlagenen Eidotter Uberziehen.

Die Auflaufform in den vorgewdarmten Ofen geben und alles
15 Minuten goldgelb backen.





