Zutaten:

1 Ente (ca. 2,7 kg)

Sesamöl

Maltose 
Maltose ist die lateinische Fachbezeichnung für den Malzzucker, einem Abbauprodukt der Stärke. Es handelt sich um einen weißen, kristallinen Zweifachzucker (Disaccharid) mit der Summenformel C12H22O11. Es löst sich gut in Wasser und besitzt einen süßlichen Geschmack.

. Maltose kommt u. a. in Gerstenkeimen und in Kartoffelkeimen vor.

milde Sojasoße

24 Lotuspfannkuchen

Zubereitung

Um die inneren Organe zu entfernen, macht man vorsichtig einen Schnitt unterhalb eines Flügels.

Am Nacken zwischen der Entenhaut und dem Fleisch ein Röhrchen einführen. Luft hineinpumpen, bis die Haut ganz gespannt ist. Die Ente mit kochendem Wasser abbrühen.

Die Maltose in kochendem Wasser schmelzen. Die Ente mit dem Maltosesirup einreiben und 4-5 Stunden an einen luftigen Platz hängen.

Die Ente am Hals in einen zugedeckten Holzkohleofen hängen; 20-30 Minuten braten lassen.

Herausnehmen und mit Sesamöl einreiben.

Die Entenhaut in servierbare Stücke schneiden und auf einer Platte anrichten.

Das Entenfleisch in dünne Scheiben schneiden. Den Entenkopf halbieren; zusammen mit dem Schwanz auf einer Platte anrichten.

Milde Sojasoße mit Sesamöl erhitzen.

Das Fleisch und die Haut mit den Lotuspfannkuchen und der Saucenmischung sowie die Frühlingszwiebelabschnitte servieren.
