weidegansch

Je paturoge * oca dapascok

A

GANSELEBER

ZUTATEN

Ganseleber

mittelgrosse Zwiebeln
in Ringe schneiden

Apfelin Scheiben
etwas Mehl zum Wenden

etwas Ganseschmalz
zum Anbraten

Gansefond
Pfeffer

Beifuss
Rosmarin
Lorbeerblatt
etwas Maizena
etwas Rahm

Weitere Rezepte unter weidegans.ch

ZUBEREITUNG

* Backofen bei 180 Grad/ Umluft vorheizen

* Die Leber trocken tupfen und durch das Mehl ziehen

* Dann mit heissen Ganseschmalz von beiden Seiten anbraten,
bis die Leber gerade nicht mehr blutig ist.

* Danach Leber bei 65 Grad warm stellen.

+ Apfelscheiben mit den Zwiebelringen anbraten.
* Bratensatz mit Fond abléschen und GewUrze dazugeben.

* Etwas einkodcheln lassen und mit Maizena abbinden.

* Gewulrze aus der Sauce nehmen und mit Rahm abschmecken.

Mit Kartoffelstock servieren.

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