Gefillte Gansekeule mit
Rosenkohl und Kartoffeln

Gansekeule, Rosenkohl, Kartoffeln und SoRchen

Naturlich gibt es von mir auch ein Silvestermenu — etwas gans
feines. Die Gansekeule ist bei etwas Ubung in 10 Minuten
entbeint. Das verbleibende Fleisch lasst sich fast wie eine
Rinderroulade fullen — wobei die Fullung auch sehr ahnlich ist
— und zusammenrollen. Scharf angebraten, mit Gemise und einem
schonen WeilweinsdfBchen servieren. Vor dem Servieren méglichst
die frischen, mitgegarten Krauter entfernen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Gansekeule

» 2 Knoblauchzehen

» 3 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
=1 groBBer Zweig Rosmarin

 einige Zweige Oregano

 einige Zweige Thymian
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= 150 ml trockener WeiBwein

= 150 ml Geflugel- oder Gemusefond
=2 EL Dijonsenf

= Salz

= Pfeffer

- 01

= Klichengarn

= 12—-15 Rosenkohlroschen
= 2—3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 1 Std.

Gansekeule entbeinen. Knoblauchzehen schalen und 1langs in
Scheiben schneiden. Das Fleisch der Gansekeule innen salzen
und pfeffern. Mit dem Senf bestreichen. Dann 1langs in
Aufrollrichtung nebeneinander drei Speckscheiben legen. Am
unteren Rand die Knoblauchscheiben quer in mehreren Reihen
nebeneinander aufreihen. Die frischen Krauter ebenfalls quer
darauf legen. Unter das Fleisch der Gansekeule 2-3 Strange
Kichengarn ziehen. Die Gansekeule aufrollen und mit dem
Kichengarn gut zusammenbinden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Génsekeule auf allen
Seiten jeweils etwa 2 Minuten schon kross anbraten. Dann
herausheben und das 0l wegschitten. Den Topf wieder auf die
Herdplatte stellen und mit Weilwein abloschen. Die Roststoffe
auf dem Topfboden mit einem Kochloffel abschaben. Den Fond
hinzugeben, dann die Gansekeule hineinlegen, alles aufkochen
lassen und die Sauce gut verrihren. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen und in grobe Stlcke schneiden
und Rosenkohl putzen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit der
Gansekeule in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den
Rosenkohl hineingeben. Er braucht etwa 10 Minuten, bis er gar
ist. Nach 5 Minuten die Kartoffelstucke, die nur 5 Minuten zum
Garwerden brauchen, hinzugeben. Rosenkohl und Kartoffeln



konnen ruhig zusammen kocheln, die Kartoffelstucke sinken auf
den Boden des Topfes, wahrend der Rosenkohl obenauf schwimmt.
So lasst sich das Gemlise auch gut getrennt nach dem Garen mit
dem Schaumloffel herausheben.

Die Gansekeule herausheben, das Kichengarn entfernen und
moglichst die Kuchenkrauter entfernen. Auf einem Teller
anrichten. Die Sauce abschmecken. Sie bendtigt vermutlich kein
Salz und Pfeffer mehr, denn die Fullung, die ihre Wirze auch
an die Sauce abgegeben hat, und Wein und Fond sind
geschmackvoll und wlrzig genug. Kartoffelstlcke und Rosenkohl
daneben geben und alles mit ein wenig Sauce ubergiefen.



