Gansekeule im Romertopf

Zutaten:

2 Gansekeulen (am Vortag zum auftauen in den Kiihlschrank)
1 Apfel

2 Zwiebel(n)
1 EBI. BeifuB
2| Wasser

1 Packchen Knorr Sauce zu Gefligel
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Den Romertopf wassern.

Apfel schilen, vierteln und Kerngehause entfernen. Zusammen mit den
geschalten und gleichfalls geviertelten Zwiebeln in den Rémertopf geben, mit
BeifuB bestreuen. 1 cm Wasser dazu. Darauf die rundum (gut-) gesalzenen und
gepfefferten Gansekeulen legen. Im geschlossenen Romertopf im nicht
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 3,4)ca. 3 1/2 Stunden garen, dabei
wahrend der letzten Viertelstunde den Deckel abnehmen.

Die Keulen aus dem Romertopf nehmen und warm stellen. Die Apfel- und
Zwiebelsticke sowie den Gansefond mit dem Schaumléffel ebenfalls
herausnehmen und in einen kleinen Topf geben, einen halben Liter heiBes
Wasse hinzufiigen und mit dem Purierstab purieren. Kurz aufkochen und mit
dem Schneebesen das Packchen Knorr einrihren. Zu den Gansekeulen
reichen. Dazu passen Apfelrotkohl und KartoffelkloBe.

Die Gansekeulen werden mit dieser Garmethode wunderbar zart und saftig,
dabei trotzdem schén kross. Die Sauce ist angenehm mager und sehr

wohlschmeckend!
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