Schonecker Gefliigelmarkt

Zutaten:
* 4 Gansekeulen

2 mittl. Zwiebeln

= Meersalz, Pfeffer « 1| Rotwein

e Beiful e 50 g Maisstérke
e 100 g Schmalz e Butter

e 1 groRer Apfel

Zubereitung:
Die Gansekeulen mit Salz, Pfeffer und Beiful’ einreiben, von beiden Seiten
gut anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Apfel mit Schale und Kernhaus sowie Zwiebeln in etwa einen Zentimeter
groRe Wirfel schneiden: im Bratfett der Keulen anrdsten. Mehrmals mit
Wasser abloschen, damit die Sauce eine braunliche Farbe erhélt.

Keulen wieder hinzugeben, Rotwein angiel3en und zugedeckt weich
schmoren. Die Sauce leicht mit Maisstarke binden, etwas nachwiuirzen, pas-
sieren und mit einem nussgrofien Stiick Butter verfeinern.

Dazu passen:

Herzogin-Kartoffeln oder Kartoffelplatzchen,
Zuckermais und frischer Salat

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




