Zutaten (4 Personen)
» 1kg Rotkohl

» 2 EL Butterschmalz
» Salz & Pfeffer

» 1-2 EL Obstessig

» 1-2 TL Zucker

» 4 Gansekeule(n)

» 200ml Glihwein

» 8 kl. Apfel/Apfel

» 2 Sternanis

» 6 Nelken

» 1 Zimt-Stange(n)

» 2 EL Quittengelee
» 2 TL Starke

Bewertung

Beschaffung

Kosten
11-15€

91-120min

angelegt am: 26.01.2004

guten Supermarkt

Zubereitungszeit

Gansekeule mit Rotkohl

Fleisch-Gerichte » Ganse-Gerichte

Zubereitung

1. Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
Schmalz erhitzen, Rotkohl darin unter Wenden andiinsten. Mit
Salz, Pfeffer, Essig und Zucker wirzen. Zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 1 Stunde schmoren.

2. Keulen waschen. In reichlich kochendem Salzwasser ca.
40min garen. Gansefond entfetten. Keulen auf eine
Fettpfanne legen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Im heil3en
Ofen bei 150°C ca. 40min braten.

3. Keulen nach ca. 20min mit 3/81 Fond und Glihwein
abléschen. Apfel waschen, mit auf die Fettpfanne legen. Anis,
Nelken und Zimt in den Fond geben.

4. Keulen herausnehmen, warm stellen. Von dem Fond 400m|
abmessen (evil. mit Gansefond auffillen), in einen Topf
gieBen und aufkochen. Quittengelee einrihren. Starke mit
2EL kaltem Wasser glatt riihren. Sol3e damit binden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Rotkohl ebenfalls abschmecken.
Alles auf Tellern anrichten. Mit gedinsteten Apfelscheiben
garniert servieren.

Nahrwerte: 1070kcal/E33g/F39g/KH35g pro Portion

Rezept-Nr: 858
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