
Pommersche Gänse-Keulen mit Backpflaumen

Für 4 Personen
12 Backpflaumen 1 Bund Suppengemüse 3 EL Speiseöl
1 EL Tomatenmark 1 EL Puderzucker 1/4 l Rotwein
1/2 l Hühnerbrühe 4 Gänsekeulen (a 500 g) 2 EL zerlassene Butter
Salz 1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt
4 Pimentkörner 1/2 TL schwarze Pfefferkörner 1 kleiner Apfel
1 Streifen Zitronenschale Pfeffer 1 Prise Majoran

Die Backpflaumen mit 100 ml heißem Wasser übergießen, ziehen lassen. Das Gemüse putzen
und waschen bzw. schälen und in kleine Würfel schneiden. Das Gemüse in einem Bräter im Öl
anbraten, das Tomatenmark kurz mitrösten. Mit dem Puderzucker bestäuben. Etwa 100 ml Wein
angießen und einkochen lassen. Restlichen Wein und die Brühe hinzufügen und auf die Hälfte
einkochen. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die Gänsekeulen waschen, trocken tupfen und
mit einer spitzen Gabel oder Nadel einstechen, damit das Fett beim Brtaten leichter austreten
kann. Die Keulen mit Salz würzen und auf den Saucenansatz im Bräter legen. Im Ofen etwa
4 1/4 Stunden weich schmoren. Nach etwa 3 1/2 Stunden die geschälte Knoblauchzehe, das
Lorbeerblatt, die Piment- und die Pfefferkörner dazugeben. Die Keulen aus dem Bräter nehmen
und warm halten. Den Saucenansatz eventuell entfetten und durch ein Sieb in einen kleinen Topf
gießen, dabei das Gemüse gut ausdrücken. Den Apfel schälen, entkernen und in feine Würfel
schneiden. Mit den Backpflaumen und dem Einlegewasser zur Sauce geben. Die Pflaumensauce
kurz köcheln lassen und nach Belieben leicht binden. Die Zitronenschale 2 Minuten in der Sauce
ziehen lassen und wieder entfernen. Die Pflaumensauce mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Majoran
würzen. Die Gänsekeulen mit der Pflaumensauce anrichten. Nach Belieben Klöße dazu servieren.
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