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Knusprige Ginsekeule

Zutaten (4 Portionen)

4 Gansekeulen (ca. 400-500 g) 600 ml Ganse-Fond

1 Zwiebel Krauter-Créme-fraiche
Preiselbeeren Salz und Pfeffer
Maronen

Zubereitung

1. Die Gansekeulen waschen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Zwiebel schalen und
vierteln. Zusammen mit den Gansekeulen in eine Fettpfanne geben.

2. Im vorgeheizten Backofen (Umluft 180 °C) ca. %2 Stunde braten, dann mit Ganse-Fond
angielRen und weitere 1% Stunden braten lassen.

3. Im Anschluss die Gdnsekeulen zum Krosswerden aus der Sud nehmen, die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Krauter-Creme-fraiche verfeinern. Jetzt nur
noch 2 EL Preiselbeeren und die vorgegarten Maronen hinzugeben.
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