Gdnse-Keulen knusprig aus dem Backofen

Fiir 4 Personen

4 Géansekeulen 80 g Zwiebeln 70 g Trockenpflaumen
1 Apfel 100 g Karotten 100 g Knollensellerie
4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 3 Lorbeerblétter

1 TL Pfefferkérner 1 TL Piment 500 ml Wasser

Stérke, Salz

Den Backofen auf 160°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Génsekeulen auf Feder-Reste und Kiele untersuchen und diese mit einer Pinzette entfernen.
AnschlieBend abtupfen und von allen Seiten salzen.

Tipp:

Wenn man die Génsekeulen mit heiflem Wasser iibergieft, zieht sich die Haut zusammen und
die Kiele lassen sich leichter entfernen.

Zwiebeln schilen und die Trockenpflaumen in grobe Stiicke schneiden. Apfel, Méhren und Selle-
rie waschen und wiirfeln. Karotten, Sellerie und einen Apfel in grobe Stiicke schneiden, Thymian,
Rosmarin und die Gewiirze dazugeben. Die geschnittenen Zutaten mit Krautern und Gewiirzen
in eine Auflaufform geben.

Danach die Génsekeulen darauflegen und das Wasser dazu gieflen. Anschlieflend die Form fiir 2
Stunden in den Backofen schieben.

Wenn die Géansekeulen weich sind, bei 100°C im Backofen auf einem Blech warmhalten.

Nun die Fliissigkeit durch ein Sieb gieflen und in einem Topf auffangen. Die Zutaten in dem Sieb
mit einem Loffel gut ausdriicken und das Fett mit einer Kelle abschopfen.

Den Fond aufkochen, mit in kaltem Wasser geltster Stéarke binden und mit Salz, Pfeffer ab-
schmecken.
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