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GU Rezepte
Rezept
Gansgrostl mit Apfel
Ein Rezept von Gansgrostl mit Apfel, am 09.06.2026
Zutaten
250 g kaltes gegartes Gansefleisch (aus Keule oder 2 kalte gegarte Kartoffelknddel (ca. 350 g)
Brust) .
1 Zwiebel
1/2 Apfel (z. B. Boskop) 11/2EL Ganseschmalz
1Prise getrockneter BeifuR (nach Belieben) Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 475 kcal

Zubereitung

1. Génsefleischin ca.2cm grofe Stiicke schneiden. Die Knddel halbieren und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Apfel waschen (wer mag, schélt ihn), halbieren, entkernen und ebenfalls in kleine
Wiirfel schneiden.

2. In einer groflen Pfanne 1 EL Schmalz erhitzen. Darin die Knddel 2 Min. bei starker Hitze anbraten, wenden, Zwiebel
dazugeben, 2 Min. weiterbraten. Jetzt libriges Schmalz und das Fleisch unterrithren und 1 Min. mitbraten. Die Apfelwiirfel
und eventuell Beiful® dazugeben und alles weitere 5 Min. braten. Das Grostl mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf Tellern
anrichten. Falls noch Gansesauce (ibrig sein sollte, aufkochen lassen und das Gansgrostl damit betrdufeln. Servieren.
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