DAS WElHNACHTSN\ENU

GANSEKEULEN UND KARAMELSAUCE
Zutaten fiir 5 Personen:

5 Gdnsekeulen a 400 - 450 g
3 Liter Wasser

300 ml Krduteressig

15g Salz

80 g Zucker

8 Nelken

ca. 5 Wachholderbeeren

4 Lorbeerbldtter

2 mittelgrofie Zwiebeln (in Scheiben ge-
schnitten)

15 weifSe Pfefferkérner

Siif(ssaure Karamelsauce

(ergibt 1 % Liter Sauce)

130 g Zucker

1,5 Liter passierte Briihe aus dem Fond der
gekochten Keulen

brauner SofSenbinder

1 Spritzer Krduteressig

Salz

WeifSer Pfeffer aus der Miihle

GUT (2,1)
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VON THIES MOLLER.

Zubereitung der Génsekeulen:

1. Die Gansekeulen kurz unter heiRem
Wasser abspiilen. Die Zwiebeln pellen
und in Scheiben schneiden. Das Was-
ser in den Topf geben und samtliche
Gewiirze und die Zwiebelscheiben
hinzufiigen (die Pfefferkorner vorher
mit dem Morser zerstoRen, damit die
Aromastoffe frei werden). Das Ganze
zum Kochen bringen.

2. Dann gibt man die Gansekeulen in
das kochende Wasser hinein. Sollten
die Keulenknochen ein bisschen (iber
den Topf hinausgucken, macht das gar
nichts (wer hat schon einen so groRen
Topf...).

3. Die Gansekeulen ca. 2 Stunden bei
leichter Hitze kocheln lassen und
laufend mit einer Schaumkelle den
Schaum abschopfen. Eventuell etwas
Wasser nachfiillen. Nach ca. 2 Stun-
den nehmen nimmt man eine der

Hinweis: Voraussetzungen und Umfang dieser Leistungen ergeben sich aus Gesetz und Satzung.
Personengebundene Begriffe werden geschlechtsneutral ausgewiesen. *gebiihrenfrei

Keulen heraus und lasst sie etwas ab-
kiihlen. Nun wird gepriift, ob die Keule
gar ist: Wenn man mit dem Daumen
und Zeigefinger am Mittelgelenk bis
auf die Knochen driicken kann, ist
die Keule gar, ansonsten noch einige
Minuten kocheln lassen und den Test
erneut machen.

4. Die Gansekeulen werden nach dem
Gartest aus dem Topf herausgenom-
men. Wenn der Fond auf 50° C abge-
kuihlt ist, gibt man die Gansekeulen
wieder dazu.

Zubereitung der Sauce:

5. 1,51 Flissigkeit von den gekochten Keu-
len durch ein Haarsieb gieRen = Fond.

6. Zucker karamellisieren: Der Zucker
wird in einem Topf bei mittlerer Hitze
erwarmt. Der Zucker schmilzt, und es
bildet sich eine weiBe glasige Mas-
se. Die Masse muss standig mit dem
Schneebesen geriihrt werden. Sobald
der Zucker fast dunkelbraun ist, den
Topf vom Herd ziehen und vorsichtig
den Fond mit der Schopfkelle nach-
einander dazugeben. VORSICHT: Ver-
brennungsgefahr. Bis zur dritten oder
vierten Kelle schdumt der Fond wild
auf, weil der Zucker tiber 160°C hat.

7. Wenn der Fond mit dem karamellisier-
ten Zucker verruhrt ist, wird der So-
Renbinder eingeriihrt, bis eine leicht
cremige Konsistenz entsteht.

8. Mit Essig, Zucker, Salz und weiRem
Pfeffer nachschmecken.
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SCHWEIZER SAHNEREIS
Zutaten fiir 4 Personen:

% I Milch

1 Prise Salz

2 Essloffel Zucker

1 Teeldffel Zucker (fiir die Vanilleschote)
80 - 100 g Milchreis

% Vanilleschote

3 Blatt weifSe Gelatine

% Liter geschlagene Sahne

1 kleine Flasche Erdbeersauce

1 kleine Flasche Schokoladensauce
1 kleine Flasche Vanillesauce
Minzbldtter

Vorbereitung:

1. Die Vanilleschote ldngs halbieren und
mit einem Teel6ffel das Mark liber Zu-
cker herauskratzen (der Zucker ist not-
wendig, um das Vanillearoma ,,aufzu-
fangen®).

2. Den Milchreis waschen.

Zubereitung:

1. Die Milch mit Salz und Zucker erhitzen.

2. Den Milchreis und das Mark der Vanil-
leschote in die Milch geben. Bei klei-
ner Hitze ca. 30 Minuten garen, dabei
laufend umrihren.

3. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen, ausdriicken und in den heil3en
Reis unterriihren.

4. Den Reis erkalten lassen. % Liter ge-
schlagene Sahne unterheben.

5. Den Reis in kalte ausgespiilte runde
Formen fiillen und in den Kiihlschrank
stellen.

Anrichten:

1. Vanillesauce auf einem flachen Teller
verteilen.

2. Reis stiirzen, mittig daraufsetzen

3. Mit Teel6ffel Tropfen von Schokoladen-
und Erdbeersauce in 2 cm Abstand um
den Reis auf die Vanillesauce geben.

4. Mit einem HolzspieB einmal im Uhrzei-
gersinn durch die Tropfen durchziehen
(dadurch entsteht ein Herzmuster).

5. Mit Minze garnieren.

TOMATENSUPPE GORDON GIN
Zutaten fiir 4 Personen:

2 Essloffel Olivenol

800 g Tomaten (ersatzweise 1 Dose ge-
schalte Tomaten)

50 g Tomatenmark

1 Liter Fleischbriihe

50 g geraucherter durchwachsener Speck
1 Karotte

1 Zwiebel

1 kleine Stange Lauch

1 Knoblauchzehe

100 ml Sahne

Basilikum und Oregano (wenn mdglich
frisch)

Salz

Weiler Pfeffer

1 Essloffel Zucker

1 Schuss Gin

0,2 Liter Tomatensaft

etwas geschlagene Sahne und Basilikum
zum Garnieren

GUT (2,1)
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Bei der Tomatensuppe ist es generell
wichtig, dass sie einen hohen Tomaten-
anteil und leichten Rauchgeschmack hat,
damit sie richtig lecker ist.

Vorbereitungen:

1. Die Tomaten am Stielansatz einritzen
und 3 Sekunden in kochendes Wasser
geben, danach abziehen und vierteln.
Wenn die Tomatensuppe sehr fein
werden soll, konnen Sie die inneren
Kerne auch entfernen.

2. Den Speck wiirfeln, die Karotte, Zwie-
bel, Knoblauchzehe und den Lauch
schdlen bzw. pellen und in kleine Stu-
cke schneiden.

Los geht's:

1. Das Ol im Topf erhitzen und den Speck
anschwitzen und wieder herausneh-
men (fir spater aufbewahren), das
Gemdiise (Karotte, Zwiebel, Lauch und

Hinweis: Voraussetzungen und Umfang dieser Leistungen ergeben sich aus Gesetz und Satzung.
Personengebundene Begriffe werden geschlechtsneutral ausgewiesen. *gebiihrenfrei

Knoblauchzehe) hinzugeben und das
Ganze etwa 3 Minuten unter standi-
gem Ruhren leicht anbraten, ohne es
zu brdunen (anschwitzen).

2. Jetzt geben Sie bei mittlerer Hitze das
Tomatenmark und die Tomaten (2 To-
maten aufheben) hinzu und riihren 1
Minute weiter.

3. Mit der Briihe auffiillen und vorsichtig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Suppe
5 - 10 Minuten kochen lassen. Danach
die Temperatur verringern, den Zucker,
die Sahne, den Gin und frische Krauter
verriihren und die Suppe piirieren.

4. Den Tomatensaft dazugeben, evtl. mit
etwas Mehlbutter (Butter und Mehl
im kalten Zustand verkneten) binden.

5. Die restlichen zwei Tomaten wiirfeln,
in die Suppentassen geben, heiRBe
Suppe darauf fillen.

6. Mit geschlagener Sahne und Basili-
kum garnieren.
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