weidegansch

Ole de paturoge * 0ca da pascok

A

GANSEFOND

3 kg
3
2
21

ZUTATEN

Gansekarkassen - ;

Apfel. in Schnitze schneiden
Orangen, Saft auspressen
\Xasser

Salz

Pfeffer

Beifuss

ZUBEREITUNG

* Gansekarkassen grundlich waschen

@ + Karkassen in einem Brater kraftig anbraten,
dabei immer wieder wenden.

- Darauf achten, dass die Hautseiten nach unten liegen.

-+ Apfelstlcke und Beifuss dazu geben und mit Orangensaft
@ abléschen und wurzen.,

+ Wasser dazugiessen und mindestens 3 Studen kocheln lassen.

;- + Fond durch ein Haarsieb giessen und weiterverwenden
@ oder einfrieren.

* Nach dem Abkuhlen des Fonds, kann das Fett abgeschopft werden.

Quellenangaben:
Inge Gane, GWB-Kochkurse Weinfelden
Einfach Hausgemacht, Nr. 5 Weihnachten 2014
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Weitere Rezepte unter weidegans.ch



