GESCHMORTE GANSEKEULEN
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Zutaten: 4 Gansekeulen C‘ -

(4 Personen) 4 Zwiebel T]EFNlG

2 Knoblauchzehen

2 EL Ganseschmalz

250 ml Rotwein

250 ml Orangensaft (frisch gepresst)
Geriebene Schale von einer Orange

1 Zweig Rosmarin

300 g Kurbis

300 g gerostete und geschalte Maroni
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Backrohr auf 160 °C HeiBluft vorheizen.

Die Gansekeulen mit Salz und Pfeffer einreiben, Zwiebel und Knoblauch fein
schneiden.

In einer groBen Pfanne Ganseschmalz erhitzen und die Keulen darin rundum
anbraten. Die Keulen danach in ein tiefes Backblech oder eine Auflaufform legen.
Zwiebel und Knoblauch im Bratensaft anschwitzen, mit Rotwein und Orangensaft
abléschen. Orangenschale und Rosmarin in die SoBe mischen und Uber die
Gansekeulen gieBen. Im Backrohr zwei Stunden lang schmoren, dabei immer
wieder mit der SoBe UbergieBen.

Kirbis in zwei cm groBe Wirfel schneiden, zu den Keulen geben und die SoBe
abschmecken. Alles noch weitere 40-50 Minuten schmoren lassen, kurz vor Ende

der Garzeit die Maroni zugeben.

Dazu passt Polenta oder Knédel.

Gutes Gelingen wiinscht Familie Tiefnig!



