Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Geschmorte Gansekeulen
Ein Rezept von Geschmorte Gansekeulen, am 09.06.2026
Zutaten
2 grolde Zwiebeln 1Bund Suppengrin
1 grolder sauerlicher Apfel 4 kleine Gansekeulen (a ca. 400 g)
3 EL Butterschmalz Salz
Pfeffer 250 ml trockener Rotwein
400 ml Gefligelfond (aus dem Glas) 2 kleine Zweige Rosmarin
2 Lorbeerblatter 2-3TL Speisestarke
1-2 Prisen Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 795 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebeln schalen und grob wiirfeln. Das Suppengriin putzen, waschen, schalen und in grobe Stiicke schneiden. Den
Apfel schélen, vierteln, Kerngehduse entfernen. Die Gansekeulen kalt abspiilen und trocken tupfen. Das sichtbare Fett
auf der Keulenunterseite wegschneiden. Das Butterschmalz in einem Brater erhitzen, Keulen hineingeben und bei
mittlerer Hitze rundherum ca. 10 Min. anbraten. Salzen und pfeffern, herausnehmen. Bratfett bis auf 3 EL wegschiitten.

2. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Zwiebelwirfel und das Suppengriin in das verbleibende Bratfett
geben und ca. 3 Min. anrésten. Apfelviertel hinzufligen. Mit Rotwein abléschen und den Bratensatz mit einem
Pfannenwender vom Boden des Braters [6sen. Den Wein etwas einkochen, dann den Gefliigelfond und 100 ml Wasser
dazugiefien und aufkochen. Die Keulen hineinlegen. Den Rosmarin waschen und mit den Lorbeerblattern dazugeben.

3. Den Brater verschliefen und in den Ofen schieben. Die Keulen 1 Std. 30 Min. garen, dabei zwischendurch 3- bis 4-mal
wenden, sodass sie gleichmaRig in der Fliissigkeit liegen. Den Deckel abnehmen und die Keulen weitere 20 Min. offen
garen, dabei 2- bis 3-mal mit der Sauce begiefien. Weitere 10 Min. offen garen, ohne das Fleisch zu tibergieRen, sodass die
Haut knusprig werden kann. Die Keulen herausheben und abgedeckt warm stellen.

4. Die Sauce durch ein Sieb in einen kleinen Topf gielien, dabei die Riickstande im Sieb gut ausdriicken. Die Sauce bei
grolRer Hitze einkochen. Die Stédrke mit 2-3 EL Wasser anriihren, in die kochende Fliissigkeit gielRen, einmal aufkochen,
sodass die Sauce andickt. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passen Rotkohl und Kartoffelknodel.
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