Kochen mit Klausi

Knusprige Gansekeule mit Walnussbutter

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 3-4 Gansekeulen, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, Ol, 2 EL Majoran, Salz,
Pfeffer, Paprikapulver, 200 ml Rotwein, 100 ml Portwein, 1 TL Zucker
2 EL Tomatenmark, 3 EL Bratensaft, 30 g Walnisse, 30 g Paniermehl
40 g Butter, Petersilie

Zubereitung:

1. Gansekeulen in einer grol3en Pfanne mit Wasser bedecken, Majoran
u. Salz zufugen, 120 Min. bei schwacher Hitze kécheln. Ofen auf
160°C Ober-/Unterhitze (Umluft 140 C) vorheizen, Gansekeulen aus
dem Fond nehmen (Fond aufheben), auf ein Backblech legen, mit
Salz, Pfeffer u. Paprikapulver wirzen u. 90 Min. auf mittlerer Schiene
backen. Alle 30 Min. mit dem Fond bestreichen.

2. Zwiebeln u. Knobi schélen, fein wirfeln u. in Raps6l anschwitzen,
Zucker daruber streuen u. karamellisieren. Tomatenmark mitbraten,
mit Rot-, Portwein u. 300 ml Gansefond abléschen u. auf die Halfte
reduzieren. Rahm-Sauce mit Bratensaft einrtihren u. aufkochen. Mit
Salz u. Pfeffer wirzen.
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3. Walnusse klein hacken. Butter schmelzen, Walnisse, Paniermehl u.
Petersilie zufiigen u. als Dekoration fur die Kl63e verwenden.
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