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Ole de paturoge * 0ca da pascok
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GANSEKEULEN IM ROMERTOPF

ZUTATEN ZUBEREITUNG
2 Stuck Gansekeulen, ca. 400 g - @ * Romertopf wassern
12 Zwiebeln, geviertelt
2 Apfel, geviertelt 5 P Apfel zusammen mit den Zwiebeln in den Rémertopf
- 0Ol . @ und mit Majoran und Thymian kraftig wurzen.
_ Salz : = Keulen mit Salz und Pfeffer wurzen und auf das GemUse setzen
—  Pfeffer . -+ Rémertopf verschliessen und im nicht vorgeheizten Backofen
~ Majoran : bei 180 Grad braten.

- Thymian
* Die Keulen ca. 3,5 schmoren lassen.

© o

* Den Deckel in den letzten 15 Minuten abnehmen und
die Keulen weiter offen braten, damit die Haut knusprig wird.

@ * Apfel- und Zwiebelstucke mit Schaumkelle herausnehmen und in
einem kleinen Topf geben mit wenig ausgetretenen Gansefett
purieren. Kurz aufkochen und evtl. mit Saucenbinder binden.
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