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Gebratene Ente mit Sauce Bigarade

1Enteca.2-2,5kg
Maggi Fondor

I Bratengarnitur
und Vo Glas Rotwein

1-2 Beutel Maggi
Sauce Bigarade

innen gut mit Fondor wiirzen. In Bratkasserolle legen, mit
heissem Wasser begiessen, ca. 2cm hoch. Deckel oder Alu-
folie dartiber legen. In mittelheissem Ofen 1-1% Stunden
dimpfen. Fett abschopfen, Wasser abgiessen. Ente auf Rost
legen, mit Oel bepinseln.

auf Blech unter den Rost schicben. In heissem Backofen
goldbraun braten (1-1%Stunden), ofters begiessen. Kurz
vor dem Anrichten mit heissem Salzwasser bepinseln. Bra-
tenfond mit Wasser auflosen.

zubereiten und mit dem Fond mischen, in Sauciére servieren.

P.S. Eine Gans wird gleich zubereitet; je nach Grosse etwas
lingere Dimpf- und Bratzeit.

Weitere festliche Menuvorschlige

Schinken-Eier-Toasts Biindnerteller

mit Maggi Sauce Hollandaise Riz colonial mit Maggi Curry~Sauce
Kalbsnierenbraten, gedimpfte Bohnen | Briisseler Endiviensalat

Pommes frites, Savarin mit Friichten Bananes flambées

60.4.1.33 ¢

SAUGE
BIGARADE

besser Fochen — besser leben mut
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