Ginse-Keulen mit Sellerie-Piiree und Zimt-Maronen- Apfel

Fiir die Gansekeulen:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 150 g Karotten

150 g Sellerieknolle 1 Stange Lauch 3 Zweige Thymian

2 Lorbeerbléatter Salz Pfeffer

4 Génsekeulen 40 g Zucker 750 ml trockener Rotwein
Fiir Selleriepiiree:

1 kg Knollensellerie 1 Knoblauchzehe 100 m trockener Weiwein
100 ml Gemiisebriihe Salz 2 Rapsol

2 EL Preiselbeeren
Fiir die Zimt-Maronen-A pfel:

2 siuerliche Apfel 1 EL Butter 100 g gegarte Maronen
1 EL Zucker 1 Prise gemahl. Zimt Salz
Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Génsekeulen den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Das Gemiise putzen, waschen, abtropfen
lassen und in grofle Wiirfel schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, grob zerzupfen.
Vorbereitete Zutaten, Lorbeer, etwas Salz und Pfeffer in einem grofien Briter mischen. Die Gén-
sekeulen griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Keulen auf
das Gemiise legen. Soviel Wasser angiefien, dass die Keulen etwa zu 2/3 mit Fliissigkeit bedeckt
sind. Den Bréter zugedeckt in den heiflen Backofen schieben und Keulen und Gemiise etwa 1,5
Stunden schmoren, bis sich das Keulenfleisch vom Knochen zu 16sen beginnt.

Waéhrenddessen in einem Topf die Hélfte vom Zucker und Rotwein mischen, unter Riihren auf-
kochen. Dann offen bis auf etwa 100 ml einkochen.

Sellerieknolle schiilen und in grobe Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und grob wiirfeln.
Sellerie, Knoblauch und 1 Prise Salz in einen Topf geben, Weilwein und Briihe angielen. Zuge-
deckt ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze weich diinsten.

Fiir die Schmoripfel Apfel schélen, entkernen und in Achtel schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Apfelstiicke darin rundherum goldgelb anbraten.

Maronen halbieren, mit Zucker und Zimt zu den Apfeln geben und unterschwenken. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden, unter die Apfel schwenken. Gegarte
Keulen dann vorsichtig aus dem Bréter heben, auf ein tiefes Backblech verteilen.

Den Backofen auf 240 Grad Oberhitze oder Grillfunktion schalten.

Die Génsekeulen auf ein Backblech geben und im heiflen Backofen schon kross braten.

Den Schmorsud durch ein feines Sieb in einen Topf passieren.

In einem Topf mit grolem Durchmesser restlichen Zucker karamellisieren. Mit dem Schmorsud
Kelle fiir Kelle abloschen und unter stdndigen Rithren einkochen lassen, bis eine sidmige Sauce
entsteht.

Weinsirup unter die Bratensauce rithren, abschmecken und ggf. noch etwas kicheln lassen.
Den Sellerie in einen Mixer geben und fein mixen, dabei das Ol nach und nach untermixen,
sodass ein cremiges Piiree entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Selleriepiiree anrichten, etwas Preiselbeeren obenauf geben, Génsekeulen und Schmorépfel anle-
gen und etwas Sauce angieBen. Ubrige Sauce dazu servieren.
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