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Das SCHLOSS

AN DER EISENSTRASSE

Mostviertler Gans anders

Zeitaufwand:
25 Minuten Vorbereitung
2 Stunden Garzeit

Zutaten
4 Stk.  Gansekeulen (a 350-400 g)
150 ml Mostello (Birnendessertwein)
2TL  MOST4tel Hot-Sauce (Scharfegrad 5)
1 Stk.  Porree (mittelgrol3)
2 Stk.  Knoblauchzehen
3EL  Sojasauce
Salz und Pfeffer

1 Stk.  Hokkaido Kurbis

1 Stk. Porree

100 g Dorrzwetschken
Rosmarin frisch

Gutes Gelingen winscht

(hvistiane Schoiblaver

fir 4 Personen

Zubereitung

1.

Eine Stange Porree waschen, Knoblauch schalen und klein schneiden - mit
Soja- und Chilisauce, sowie Mostello zu einer Marinade purieren, mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

. Die Gansekeulen mit der Marinade einreiben, idealerweise Uber Nacht im

Kuhlschrank zugedeckt ziehen lassen.

3. Den Backofen auf 180° C Heil3luft vorheizen.

. Gansekeulen mind. 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kuhlschrank nehmen.

Keulen in einen feuerfesten Topf nebeneinader legen. Mit 250 ml Wasser
Ubergiel3en.

. Keulen zugedeckt 1,5 Stunden schmoren lassen. In der Zwischenzeit den

KUrbis warfelig und eine Stange Porree in Scheiben schneiden (etwa 7 mm).

. Nach 1,5 Stunden die Kurbiswurfel und einige Rosmarinnadeln fur 30 Mi-

nuten offen mitgaren. Porree und die geschnittenen Dorrzwetchken in den
letzten 10 Minuten mitbraten lassen.

. FUr eine extra knusprige Haut, die Keulen auf ein Backblech legen und mit

Oberhitze oder unter dem Grill braunen.

Tipp:
Wenn Sie zu dem Kurbis noch Erdapfelwdr

hinzufiigen, haben Sie die Sattigungsbe
gleich inklusive!




