Gdnse-Keule mit Porter-Bier, Spitzkohl und Ingwer

Fiir 4 Personen

Ginsekeule:

2 rote Zwiebeln 1 Karotte 80 g Staudensellerie

2 EL Génseschmalz 4 Génsekeulen 2 EL Ketchup

300 ml Porter-Bier 200 ml Gefliigelbrithe 3 Zweige Beifufl

Salz, Pfeffer 1 EL Honig 2 EL kalte gesalzene Butter
Spitzkohl:

1 EL Walniisse 1 Kopf Spitzkohl 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Rapsol Salz

5 g Ingwer, frisch weifler Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strunk und die Wurzel der Zwiebeln entfernen und diese mit der Schale achteln. Die Karotte
schilen und grob schneiden. Den Sellerie gut waschen und ebenfalls grob schneiden.

In einem Bréter das Génseschmalz erhitzen und die Génsekeulen darin von allen Seiten anbra-
ten, dabei die Fleischseite nur kurz anbraten und die Fettseite linger anbraten, um das Fett
auszulassen. Anschliefend die Keulen aus dem Bréiter nehmen.

Das vorbereitete Gemiise im Génsefett kréiftig anrdsten. Ketchup zugeben und mit anrdsten.
Mit 250 ml Porter und der Brithe abléschen. Dann die Génsekeulen mit dem Beifufl wieder
einlegen und den Bréter mit einem Deckel verschlieen. So die Keulen im vorgeheizten Backofen
ca. 2 Stunden schmoren. (Die Keulen sind gar, wenn man auf das Fleisch am Gelenkknochen
der Keulen driickt und es sich leicht 16sen lésst.)

Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen und anschlieBend herausnehmen. Dann den
Schmorfond nochmal aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Anschlieend Sauce so lange
einkochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spitzkohl Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrsten, aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen.

Die dufleren unschonen Bldtter vom Spitzkohl entfernen, Kohl halbieren und den Strunk aus-
schneiden. Dann den Kohl in sehr feine Streifen schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln. In einer tiefen Pfanne Rapsol erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Spitzkohl zugeben, salzen und kurz bissfest
andiinsten.

Ingwer schilen, fein reiben und zum Kohl geben. Mit Pfeffer wiirzen und abschmecken. Zuletzt
die Walniisse untermischen.

Beim Backofen die Grillfunktion oder maximale Oberhitze einstellen.

Rest Bier mit etwas Salz und Honig verriihren. Die Génsekeulen auf ein Backofengitter setzen
und damit einpinseln. Bei sehr starker Oberhitze die Keulen knusprig grillen. Ab und zu mit
dem Bier einpinseln, sodass die Haut schén kross wird.

Kurz vor dem Servieren die gewdiirfelte kalte Butter mit einem Schneebesen in die Sauce rithren.
Den Spitzkohl auf den vorgewéarmten Teller anrichten, die Génsekeulen aufsetzen und die Sauce
angieflen.
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