Schuhbecks: Gansekeulen mit Apfel-Rosenkohl-
Gemuse, Kurbis-Puree und Rote Bete Salat

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Gansekeulen:

¢ 4 Gansekeulen 4 400g mit Knochen

e 2 Zwiebeln

¢ 100g Knollen-Sellerie

¢ 1 kleine Karotte

e 1TL Puderzucker

¢ 1 EL Tomatenmark

¢ 1TL Honig

e 350ml kraftiger Rotwein

e 300ml Hiihnerbriihe

¢ 2 Scheiben Ingwer

¢ 1 Knoblauchzehe (in Scheiben)

e 1/4 rotschaliger Apfel (z.B. Elstar in Spalten)
e je 1 Zweig frischer Majoran und Beiful3
¢ 1 Streifen unbehandelte Orangenschale
e 1TL Speisestirke

¢ mildes Chilisalz

Fiir das Kiirbis-Piiree:

¢ 1 Hokkaido-Kiirbis (mit Schale ca. 800g)

¢ 1/4 Liter Gemiisebriihe

e etwas Zimtpulver

¢ 1 Msp. geriebener Ingwer

¢ je 1 Msp. abgeriebene unbehandelte Orangen-und Zitronenschale
¢ 1 EL Butter

e 1 EL braune Butter

¢ mildes Chilisalz

Fiir den Apfel-Rosenkohl:

e 120g Rosenkohl

e Salz

e 3/4 rotschaliger Apfel
¢ 1TL Puderzucker

e 1 EL braune Butter

113


https://www.happy-mahlzeit.com/tv-rezepte-archiv/schuhbeck/schuhbecks-g%C3%A4nsekeulen-mit-apfel-rosenkohl-gem%C3%BCse-k%C3%BCrbis-p%C3%BCree-rote-bete-salat/
https://www.happy-mahlzeit.com/tv-rezepte-archiv/schuhbeck/schuhbecks-hausgemachtes-gem%C3%BCsebr%C3%BChpulver/
https://www.happy-mahlzeit.com/tv-rezepte-archiv/schuhbeck/schuhbecks-braune-butter/
https://www.happy-mahlzeit.com/tv-rezepte-archiv/schuhbeck/schuhbecks-braune-butter/

Fiir den Rote-Bete-Salat:

e 400g eingelegte Rote Bete

e 1-2 EL mildes Salat-Ol

e Salz

o Pfeffer aus der Miihle

e Zucker

¢ 1 Handvoll Walnusskern-Halften

Zubereitung:
Fiir die Gansekeulen
Backofen auf 150°C vorheizen

Zwiebeln, Sellerie und Karotte schidlen und in etwa 1cm grofe Wiirfel schneiden.
Puderzucker in einem Topf bei milder Hitze hell karamellisieren und die Gemiisewiirfel
darin andiinsten. Tomatenmark und Honig unterriihren und kurz mitrosten

Mit 1/3 des Weins abloschen und alles sirupartig einkochen lassen.

Den restlichen Wein nach und nach angieBen und jeweils einkocheln lassen, dann die
Briihe dazugieBen und alles in einen Brater geben.

Die Gansekeulen waschen, trocken tupfen, in den Brater legen und im Ofen etwa 2 1/2
Stunden offen braten.

Giansekeulen herausnehmen und warm stellen.
Die Sauce
durch ein Sieb in einen Topf geben, dabei das Gemiise etwas ausdriicken.

Ingwer, Knoblauch, Apfel, Majoran, Beiful und Orangenschale hinzufiigen, einige
Minuten in der Sauce ziehen lassen.

Speisestirke in wenig kaltem Wasser glatt riihren, nach und nach in die kochelnde
Sauce geben, bis diese samig bindet. Zum SchluB die Sauce nochmals durch ein Sieb
gieBen, mit Chilisalz abschmecken und warm halten.

Fiir das Kiirbis-Piiree
den Kiirbis waschen, vierteln und die Kerne mit einem Loffel entfernen
Kiirbisviertel samt Schale in 1-2cm groBe Wiirfel schneiden

Briihe in einem Topf erhitzen, Kiirbiswiirfel darin weich garen, dabei den Deckel so
auflegen, daB ein Spalt offen bleibt. AnschlieBend alles in einen hohen Riihrbecher
fiillen. Zimtpulver, Ingwer, Orangen-und Zitronenschale sowie die Butter und die
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braune Butter hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer piirieren. Mit Chilisalz wiirzen.
Fiir den Apfel-Rosenkohl
den Rosenkohl putzen und in einzelne Blatter zerteilen.

Die Blatter in Salzwasser kurz blanchieren, in ein Sieb abgieBen, kalt abschrecken und
auf dem Sieb abtropfen lassen.

Den Apfel waschen, vierteln, entkernen und in kleine Spalten schneiden.

Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren, die braune Butter hinzufiigen und die
Rosenkohlblatter und Apfelstiicke darin leicht andiinsten.

Fiir den Rote-Bete-Salat

die eingelegte Rote Bete abtropfen lassen, mit dem Ol mischen und gegebenenfalls mit
Salz, Pfeffer und Zucker nachwiirzen.

Die Sauce auf vorgewarmte Teller verteilen und die Gansekeulen darauflegen.

Kiirbis-Piiree, Rote-Bete-Salat und Apfel-Rosenkohl danebensetzen und alles mit
Walniissen garnieren.

Rezept: Alfons Schuhbeck

Quelle: Meine Bayerische Landkiiche - Verlag Zabert/Sandmann

3/3



	Schuhbecks: Gänsekeulen mit Apfel-Rosenkohl-Gemüse, Kürbis-Püree und Rote Bete Salat

