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Ganseke WL
mul Beifufl unc rddpfelnw

Zutatev
4 Kleine Gornsekeulen, 3 Zweige getrockneter Beifufd, geschwoteter schwarzer Pleffer, 3 Schalotten (halbiert), 2

Knoblauchgehen (ungeschdlt und mit desn Messerritcken gerdiritckt), 1 UGonsefett, 4 grofiere blane Erddipfel
(v dickere Scheibes geschnitten), grobes Salg, getrockneter Beifufl zuuwm Gowrnierenw

Zubereitung

Gonsekeulen mit getrocknetem Beifufs und Pleffer einweiben. Die Kewlen inv einem Briter mit dew Schalottesv
und Knoblauwchgehen inv etwas Gonsefett beidseitig anbraten, restliches Ginsefett dawauf verteilen und
langsam i Backrohw bed cav. 190°C cov. 40 - 45 Minuten weichschmorren. Die Keulen milssesv zun Gonge mit
Gonsefett bedeckt sein. Bei Zimunertemperatuw abkihlew lassen. Zugedeckt im Kiddschwronk aufbewahwen.
Mindestens 2 Wochen durchgiehen lassen.

Das Confit halt imv Kihlschwank ab- der Zubereitung mindestens 1 Monat.

Fertigstellung:

Die confierten Gonsekewlen aus dem Fett nehumen und inv eine Pfowne legen. Nach Bedawf etwas Fett ergdinges
und die rohen Erddpfelscheiben dagulegen. Langsaum im vorgeheigten Backrohw bei ca 200°C cav. 15 - 20
Minuten knusprig backen. Keulen gut abtropfer lassen. Das knuusprige Fleisch von den Knochew losen und mit
dew Erdiipfeln anwichten. Mit etwas grobem Salg bestireuen und mit getrocknetem Beifufs garnierei.

Dagw empfehlenw wiv: Jungweirv

Gutew Appetit und viel Spafi bei r WEINPHILOSOPH
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