Gdnse-Brust mit Rotkohl und Sellerie - Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Géansebrust:

2 Génsebriiste, ohne Knochen Butter Génseschmalz

200 ml Gefliigelfond 1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 50 g kalte Butter 2 EL Portwein

100 ml Rotwein 1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren
2 Nelken 3 TL Speisestirke 01

Fiir den Rotkohl:

1 Kopf Rotkohl 3 Apfel 1 Zwiebel

100 ml Rotwein 2 EL Johannisbeergelee 1 TL Preiselbeeren
1 TL Honig 1 EL Weifiweinessig 1 TL Triiffelol

2 TL Zimtpulver Salz Pfeffer

Fiir den Selleriestampf:

1 Knollensellerie 250 g Butter 500 ml Gefliigelfond
1 TL Senfmehl 1 TL Cayennepfeffer Muskatnuss, Zum Reiben
Salz

Fiir die Ginsebrust:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Géansebriiste parieren und die Teile fiir die Sauce zur Seite legen.

Fond in einem Topf zum Kochen bringen und einen Dampfeinsatz hineingeben. Die Génsebriiste
mit der Hautseite nach oben in einen Dampfer geben und bis zu einer Kerntemperatur 66 Grad
dédmpfen.

Herausnehmen und die Haut der Génsebruste quer in ca. 1,5 cm Absténden einschneiden, salzen
und pfeffern und mit Génseschmalz und Butter in einer Pfanne anbraten. Anschliefend ruhen
lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und wiirfeln. Die Génseabschnitte in einer Pfanne in Ol anbraten und mit
Portwein abléschen und mit Rotwein aufgieflen.

Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Nelken und Schalottenwiirfel dazu geben und einkochen lassen.
Durch ein Sieb in einen Topf geben und mit Speisestédrke und gewiirfelter Butter montieren.
Fiir den Rotkohl:

Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Rotkohl fein in Streifen hobeln. Mit Salz, Weif3-
weinessig und Triiffeldl verkneten und ziehen lassen. Mit Rotwein abloschen und kécheln lassen.
Preiselbeeren, Johanisbeergelee und Honig dazu geben. Apfel erst in Scheiben, dann in Stifte
schneiden und mit dem Rotkohl vermengen. Mit Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Selleriestampf:

Sellerie schilen und in gleichmiéflige, ca. 1,5 cm kleine Wiirfel schneiden.

Dann in Fond garkochen, abgieen und mit einem Piirierstab zerkleinern.

Butter unterrithren und mit Salz, Senfmehl, Muskat und Cayennepfeffer abschmecken.
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