weidegansch

Ole de paturoge * 0ca da pascok

A

KASTANIENFULLUNG

100 g

1dl
700 g
500 g
100 g

ZUTATEN

\X/eissbrot, in Stucke geschnitten
Geflugelbouillon

Kastanien, vorgekocht, fein hacken
Kalbsbrat

Champignons, in Scheiben geschnitten
Schalotten, in feine Wiirfel geschnitten

Bund Petersilie, fein geschnitten
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Beifuss

Majoran

ZUBEREITUNG

* Das Brot in der Bouillon einweichen.

(-

* Kastanien klein schneiden, das Brot gut ausdriicken
und mit den Fingern etwas zerkleinern, dann mit den
Kastanien und dem Kalbsbrat mischen.

@  Die Schalotten in Butter andtnsten, Champignons zufugen,
ebenfalls mitdtnsten, leicht auskuhlen lassen und erst dann
unter die Teigmasse arbeiten.

* Masse mit Petersilie, Salz, Pfeffer und GewUrzen abschmecken.
Die Fullung in den Bauch der Gans fullen und die Offnung
mit Kichenfaden zunahen.

Quellenangaben:
Inge Gane, GWB-Kochkurse Weinfelden
Einfach Hausgemacht, Nr. 5 Weihnachten 2014
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