Gadnse-Keulen mit So8e und Kartoffel-Knodeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Keulen:

4 Géansekeulen Salz Pfeffer
Butterschmalz

Fiir den Sud:

800 g Génseklein 250 g Knollensellerie 2 Mohren

2 Zwiebeln 15 Pfefferkorner 1 Zweig Rosmarin
3 Lorbeerblatter 0.25 1 Rotwein 2 EL Tomatenmark
Wasser Olivenol Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Knédel:

600 g mehligk. Kartoffeln 3 Eigelb 50 g Kartoffelmehl
50 g Butter Muskat Salz

2 Tassen Paniermehl 1 EL Butter

Fiir die Keulen:

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Die Génsekeulen leicht salzen, pfeffern und in Butterschmalz
kurz anbraten.

Fiir den Sud:

Balsamessig oder siifles Fruchtgelee Sellerie, Mohren, Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden.
In einen ausreichend grofien Schmortopf Olivensl und Butterschmalz erhitzen und das Génseklein
goldbraun anbraten.

Sellerie und Mohren hinzufiigen und alles schon Farbe nehmen lassen.

Tomatenmark in den Topf geben und mit den Zutaten vermengen und ebenfalls leicht anrdsten.
Dabei mit etwas Zucker bestduben.

Rotwein angieflen, dann Rosmarin, Lorbeer, Pfeffer und Salz hinzufiigen.

Nun Wasser angieflen, bis die Zutaten knapp bedeckt sind.

Die angebratenen Keulen mit der Hautseite nach oben in den Topf legen.

Sie sollten den Sud sozusagen nur beriihren.

Den Topf in den Ofen schieben. Die Garzeit betrigt etwa 1 4 Stunden.

Die Hitze nach 1 Stunde auf 180 Grad reduzieren. Die Keulen sind gar, wenn beim Einstechen
kein roter Fleischsaft mehr herauslduft und sich das Fleisch leicht von den Knochen l6sen l&sst.
Die Keulen warmstellen. Den Soflenansatz durch ein Sieb gieflen und Knochen und Gemiise
auffangen. Die Fliissigkeit dann nochmals durch ein Kiichentuch passieren. Den Soflenansatz zur
gewiinschten Konsistenz einkochen lassen. Mit Balsamessig oder siilem Fruchtgelee wiirzen.
Fiir die Knédel:

Wiéhrend die Keulen garen, die Klofle herstellen: Kartoffeln schélen, kochen und ausdampfen
lassen. Dann durch eine Presse geben und mit Mehl, Ei und erwérmter Butter verkneten. Dabei
mit Muskat und Salz wiirzen. Aus der Teigmasse Knodel formen und 10 Minuten bei méBiger
Hitze in Salzwasser gar ziehen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmelbrosel darin résten. Die Knodel darin wiélzen.
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