KNUSPRIGE GANSESCHENKEL

MIT BRATAPFEIN

FUR 4 PERSONEN

LUTATEN

4 Ganseschenkel
2 Mobhren

2 Lorbeerblatter
L Pfefferkérner
2 Gewiirznelken

Mohren schalen, waschen und grob
wurfeln. Zwiebeln schéalen und vier-
teln. Beides in einem sehr grofRen
Topf mit 3-4 liter Wasser, Gewlrzen
und 1 EL Salz aufkochen.

Die Ganseschenkel waschen und
zugedeckt in dem Fond ca. 45
Minuten kdécheln. Ganseschenkel
herausnehmen, trocken tupfen und
auf eine Fettfangschale legen. Fond
aufbewahren.

Schenkel mit Pfeffer wiirzen, Ros-
marin waschen, abzupfen und da-
zwischen legen und ca. 200 ml vom
Gansefond dazu gieBen. Alles im
heiBen Ofen (Ober-/ Unterhitze:
200 °C, Umluft: 175 °C, Gas:

Stufe 3) ca. 1 Stunde braten. Apfel

1-2 Zweige

2 Zwiebeln
Rosmarin
6 kleine Apfel
2 EL Speisestarke
3-41 Wasser
Salz, Pfeffer

waschen und nach etwa 30 Minuten
mit zu den Ganseschenkeln setzen.
Ubrigen Fond durchsieben, 1,5 | ab-
messen, entfetten und aufkochen.
Bei starker Hitze ca. 30 Minuten auf
die Halfte reduzieren. Ganseschen-
kel 10 Minuten vor Ende der Brat-
zeit mit kaltem Salzwasser bestrei-
chen und bei hdéchster Temperatur
knusprig braten, anschlieBend mit
den Bratapfeln anrichten und warm
stellen.

Bratensatz mit eingekochtem Gan-
sefond |6sen, durchsieben, entfet-
ten und erneut aufkochen. SoBen-
fond mit der Starke binden und
abschmecken.




