Gadnse-Keulen mit Rotkohl-Piree

Fiir 4 Portionen

4 Génsekeulen Salz, Pfeffer 100 ml Hithnerbriihe
1 TL Speisestdarke 800 g Rotkohl 1 Apfel

1 Zwiebel 1 cm Ingwer 1 EL Rapsol

1 TL Zucker 300 ml Gemiisebrithe 1 EL Weiflweinessig

700 g Kartoffeln

Backofen auf 160 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Géansekeulen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Haut nach
oben in einen Bréter legen, heifle Hithnerbriihe angieflen und offen fiir 1,5 Stunden braten.
Dann auf ein Backblech legen und 3 Minuten bei 200°C unter dem Backofengrill grillen,
bis die Haut knusprig braun ist.

Fiir die Sofle Fett von der Fliissigkeit im Bréater abschopfen. Speisestiarke mit etwas kaltem
Wasser verriihren, zur Fliissigkeit geben und binden.

In der Zwischenzeit Rotkohl waschen und in feine Streifen schneiden. Apfel waschen,
Kerngehduse entfernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel und den Ingwer schélen und
fein hacken.

1 EL Ol erhitzen, Zwiebel und Ingwer anschwitzen.

Rotkohl, Apfel und Zucker zufiigen und kurz mitgaren. Mit Gemdiisebriihe und Essig auf-
gieflen und 30 Minuten garen, bis der Rotkohl weich ist. Fein piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser gar kochen.

Kartoffeln mit den Génsekeulen, der Sole und dem Rotkohl-Piiree zusammen anrichten.
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