Zutaten: (fiir 2 Personen)

2

1
Ya
2
6 EL
2 EL

300 mi Rotwein

1TL
1
2
1EL
1EL

Gansekeule

Gansekeulen

Salz und Pfeffer
Karotte
Sellerieknolle
mittelgrol3e Zwiebeln
Sonnenblumendl
Tomatenmark

getrockneter Beiful3 oder Majoran
Lorbeerblatt

Pimentkorn

Speisestérke

Rotwein

Zubereitung:

1.

Von der Gansekeule das uberstehende Fett abschneiden und die Keulen von
beiden Seiten salzen und pfeffern. Die Karotten, den Sellerie und die Zwiebeln
schalen und in 1 cm grof3e Wirfel schneiden.

. Einen Bréater oder Topf mit 3 EL Sonnenblumendl erhitzen. Die Gansekeulen

zuerst auf der Hautseite 3 Minuten knusprig und von der anderen Seite 1
Minute anbraten. Die Keulen herausnehmen und beiseitestellen.

. Den Boden des Braters wieder mit 3 EL Ol bedecken und darin das gewurfelte

Gemise (Karotten, Sellerie, Zwiebeln) rundherum bei mittlerer Hitze etwa 5
Minuten anrdsten. Das Tomatenmark hinzugeben und 2 weitere

Minuten anrdsten.

Das Gemuse mit dem Rotwein abldéschen und diesen komplett reduzieren. Die
Keulen nun wieder in den Brater legen. Den Brater mit Wasser auffillen, sodass
die Gansekeulen etwa 3 cm mit Wasser bedeckt sind.

Beifuld oder Majoran, das Lorbeerblatt, die Pimentkdrner und eine grof3e Prise
Salz hinzugeben und alles mit Deckel ca. 110 Minuten schmoren lassen. Da
Gansekeulen sehr fettig sind, sollte wahrend des Schmorens immer wieder das

sich ansammelnde Fett abgeschopft werden. BeifuR ist das typische Gewurz fir
Gans. Wenn du keinen Beiful3 bekommst, kannst du auch Majoran stattdessen nehmen.

. Den Backofen auf 200 Grad Umluft (220 Grad Ober- und Unterhitze)

vorheizen. Die Keulen mit einer Fleischgabel herausnehmen und auf ein Blech
oder in eine Auflaufform legen. Die Keulen im Backofen fir 10 Minuten knusprig
nachbraten.

. Wahrenddessen die Gewlrze aus dem Brater entfernen. Den Schmorfond mit

dem Gemdise mit Hilfe einer Saucenkelle durch ein feines Sieb driicken. Die
Sauce einmal aufkochen. Die Speisestarke mit dem Rotwein verriihren und in die
Sauce einriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gansekeulen mit der
Sauce servieren. Dazu passen selbstgemachte Kartoffelknddel und Rotkraut.



