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Zutaten fir 4 Personen:

2 Stck Gansebruste
200 g Maronen (gegart)
3 Stck Zwiebel

2 Stck Knoblauchzehen
300 ml Apfelsaft

1 Stck Apfel

250 ml Portwein

400 g Champignons
40 g Butter

4 Stck Krauterseitlinge

350g

Rosenkohl

Geﬁ'i// te Ginselrust mit
Nelken njus, C’ﬁamp ﬂnon/omﬂee ﬂeémfenen
Krduterseith ingen, Rosenkohl und Preiselbeeren

1Tl
1Tl
1Tl
1Tl
1Tl
1Tl
1Tl

Nelken

Maisstarke

Salz

getrockneter Thymian
Rapsol

Preiselbeeren

Kerbel
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Zuéereifunﬂ:

Eine Zwiebel, eine Zehe Knoblauch und Champignons in grobe Wurfel schneiden.

Zwiebel und Knoblauch mit Ol in einem Topf glasig andiinsten. Die Champignons hinzuftigen. Einen
Deckel auf den Topf geben und auf niedriger Temperatur ca. 15 min. kocheln lassen.

Maronen, eine Zwiebel, eine Knoblauchzehe kleinschneiden und in Ol anbraten. Mit einem Schuss
Portwein abloéschen und auf niedriger Temperatur unter regelmafSigem Ruhren garen lassen. Mit

Thymian und Salz abschmecken und kaltstellen.

Die Gansebruste mittig von der Seite einschneiden, sodass eine Tasche entsteht. Das Fleisch salzen

und mit den Maronen fullen.

Backofen auf 140° C (Ober-Unterhitze) vorheizen. Apfel und eine Zwiebel wurfeln. Apfelsaft
aufkochen und mit den Wurfeln in eine Auflaufform geben. Die geflllten Gansebruiste mit der Haut
nach oben auf die Apfelwurfel legen. Fur ca. 25 min. backen.

Die gekochten Champignons und die Butter glatt purieren. Mit Salz abschmecken.

Rosenkohl und Krautersaitlinge langs vierteln. Vorsichtig eine leichte Gitterform in die
Krauterseitlinge einritzen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit Alufolie umwickelt ca. 10 min. ruhen lassen.

Guten F{ppeﬁﬁ/
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