Gansebrust mit Speckpflaumen und Sauerkrautrosti

Zutaten (4 Personen)
» 2 Gansebrustfilet(s)

» Salz & Pfeffer

» 20 Backpflaumen

» 1009 Fruhstucksspeck
» 5009 Kartoffel(n)

» 2 Zwiebel(n)

» 200g Sauerkraut

» 1 Ei(er)

» 1EL Mehl

» 1EL Petersilie

» 4EL Butterschmalz

» 125ml Instant-Huhner-Briihe
» 125ml Weilwein

» 2TL Stéarke

» 3EL Creme de Cassis

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
16-20€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 21.07.2003

Fleisch-Gerichte » Ganse-Gerichte

Zubereitung

1. Ofen auf 150°C vorheizen. Gansebrust abbrausen,
trockentupfen, wirzen. Mit der Hautseite nach unten in einer
Pfanne anbraten. Wenden und auf der anderen Seite
anbraten. Auf die mit Alufolie ausgelegte Fettpfanne geben,
etwa 40min im Ofen garen. Pflaumen mit Speck umwickeln,
15min vor Garzeitende zum Fleisch geben.

2. Kartoffeln schalen und waschen. Zwiebel abziehen. Beides
fein reiben. Das Sauerkraut ausdriicken und mit Zwiebeln,
Kartoffeln, Ei, Mehl, Petersilie, Salz sowie Pfeffer vermengen.
Portionsweise im heil3en Butterschmalz zu Rosti backen.

3. Gansebrust sowie Pflaumen aus der Fettpfanne nehmen
und warm stellen. Bratenfett abgieRen. Bratensatz in einen
Topf geben, mit Brihe und Wein loskochen. Speisestéarke mit
Likor glatt riihren, die Sol3e damit binden und abschmecken.
4. Gansebrust aufschneiden, Mit den Speckpflaumen, Rosti
und der Sol3e anrichten. Evtl. mit Petersilie garnieren.

Nahrwerte: 980kcal/E34g/F28g/KH55g pro Portion

Rezept-Nr: 507
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