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Gansekeule mit Rotkohl und
KartoffelkloBen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

3h 45min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Gansekeulen 4 St d
Salz Kiichenutensilien
Pfeffer, schwarz gemahlen kleine Schiissel, Teller, kleiner Topf, groBer Topf, mittlerer Topf mit Deckel,
Karotten 2 St Brater, Kiichenpapier
Apfel, rot 1 St.
Zwiebeln, gelb 28t 1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Gansekeulen waschen, trocken
Butterschmalz 2EL tupfen und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karotten waschen und in Stiicke
Rotwein, trocken 500 ml schneiden. Apfel ebenfalls waschen, vierteln, Strunk und Kerne entfernen und grob
Gefliigelbriihe 500 ml wiirfeln. 1 Zwiebel halbieren, schalen und ebenfalls grob wiirfeln.
0l 2EL

2. In einem Topf 1 EL Schmalz auf hoher Stufe erhitzen. Gansekeulen darin rundherum

Rotkohl aus dem Glas 700 g _ ,
ca. 5 Min. goldbraun anbraten. Aus dem Topf nehmen und auf einem Teller

Lorbeerblatter, getrocknet 1 St.
Mini KartoffelkloBe 800 ¢
Speisestarke 1EL

beiseitestellen. Erneut 1 EL Schmalz in dem Topf erhitzen und Karotten, Apfel und
Zwiebel darin ca. 3 Min. anbraten. Mit 400 ml Rotwein abloschen, aufkochen und mit
Geflugelbriihe auffillen.

3. Alles in einen Brater oder eine Auflaufform gieBen, Gansekeulen mit der Hautseite
nach unten in die Briihe setzen und im Ofen ca. 2,5 Std. garen. Dabei Gansekeulen nach
der Halfte der Zeit wenden und mit Sud iibergieBen. Falls die Keulen zu dunkel werden,
mit etwas Alufolie abdecken.

4. Inzwischen restliche Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. In einem Topf Ol auf
mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel ca. 3 Min. farblos anschwitzen. Rotkohl, 100 ml
Rotwein und Lorbeerblatt zugeben und ca. 30 Min. auf niedriger Stufe kocheln lassen.

5. Kurz vor Ende der Garzeit in einem Topf ca. 2 | Salzwasser zugedeckt aufkochen.
KloBe ins siedende Salzwasser geben und ohne Deckel ca. 10 Min. gar ziehen lassen,


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/523378/gaensekeule-mit-rotkohl-und-kartoffelkloessen-260927.jpg

das Wasser darf dabei nicht kochen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben.

6. Gansekeulen aus dem Brater nehmen und Fliissigkeit durch ein Sieb in eine Schiissel
geben. Mit einer Schopfkelle Fett vom Bratensatz abschopfen.

7. Sauce in einen Topf geben und aufkochen. In einer Schissel Starke mit 3 EL kaltem
Wasser verriihren. Starke in die Sauce riihren und ca. 3 Min. leicht dicklich einkocheln.
Bratensauce abschmecken. Gansekeule mit Bratensauce, Rotkohl und KartoffelkloBen
auf Teller verteilen. Mit Bratensauce servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Das Gemiise aus dem Brater kannst du auch in die Sauce geben und fein piirieren.

Fiir Klassischer Rotkohl mit Apfeln und Zwiebeln und Klassische KartoffelkloBe findest
du hier Rezepte zum Selbermachen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1850 kcal
Kohlenhydrate 120¢
EiweiB 65 ¢
Ballaststoffe 9¢g

Fette ll4g
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