Gdnse-Eintopf

4 Génsekeulen 6 Zwiebeln, mittelgro 2 Karotten

1 Selleriekopf 2-3 L Gemiisebriihe 1 Pack. Maronen, geschilt, gegart
1/2 Kopf Wirsing, klein 2 rote Apfel 2 Lorbeerblétter

1 TL Pfefferkorner 2 EL Butter Salz

Den Génsekeulen die Haut abziehen oder wegschneiden.

Das Wurzelgemdiise schélen, putzen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Keulen, mit geschnittenen Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Lorbeer und Pfeffer in einen grofien
Topf geben, mit der Brithe grofziigig bedecken. auf den Herd stellen und bei mittlerer Hitze
langsam garkochen.

Nach einer Weile die weich gegarten Génsekeulen aus der Brithe nehmen, auf ein Blech legen
und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Den Sud durch ein Sieb abgieflen. Das Génsefleisch
vorsichtig von den Keulen zupfen. Die grofleren Stiicke am besten in Wiirfel schneiden.

Die restlichen Zwiebeln geschélt in feine Wiirfel, die Maronen klein schneiden.

Den Wirsing putzen und in feine Streifen schneiden. Zwiebelwiirfel, Maronen, Wirsingstreifen
im Topf mit etwas Butter anschwitzen und mit dem Génsesud abléschen. Langsam den Wirsing
darin garkochen.

Sollte die Fliissigkeit nicht reichen, Gemiisebriihe nachgieflen.

In der Zwischenzeit die Apfel ebenfalls in Wiirfel schneiden und mit dem Génsefleisch in den
Eintopf geben; mit etwas Salz abschmecken.

Beim Abschmecken gibt es verschiedene Moglichkeiten.

Den Eintopf mit etwas altem Aceto Balsamico leicht sduerlich abschmecken, kleine Kartoffelklofe
abdrehen (so gro8 wie Gnocci) und diese mit dem Fleisch in den kochenden Eintopf geben. Nach
kurzem Kocheln vom Herd nehmen und 10 Minuten gar ziehen lassen.

Oder Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden und diese gemeinsam mit Wirsing in den Eintopf
geben. Spéter den Eintopf mit Croutons servieren.
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