Ragout von der Gadnse-Keule mit Kartoffel-Stampf

Fiir 2 Portionen:

2 Génsekeulen 1 Zwiebel 125 g weile Champignons
125 g braune Champignons 0.5 Bund Petersilie 1 Bund Suppengemiise
0.5 1 Gemiisebriihe 0.1 1 Weilwein Traubenkernol

1 EL Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin 3 Lorbeerblatter

1 EL Créme-fraiche 30 g Mehl 30 g Butter

2 Stg. Staudensellerie 2 Stg. Frithlingszwiebeln Schalotten

Zucker Olivenol Salz, Pfeffer

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Génsekeulen sdubern und am Gelenk teilen. Zwiebeln und Suppengemiise putzen und in
Stiicke teilen. Petersilienblédtter von den Stangeln zupfen, Champignons sdubern, die Stie-
le abtrennen und die Kopfe beiseitestellen.

Traubenkerndl in einem Schmortopf erhitzen und die Génsekeulen darin rundum gold-
braun anbraten. Dabei salzen und pfeffern. Kleingeschnittenes Suppengemiise, Petersili-
enstangel und Champignonstiele hinzufiigen und ebenfalls etwas anbraten. Tomatenmark
unterrithren und kurz rosten. Brithe und Weilwein angieflen. Die Keulen sollten maximal
zu zwei Dritteln im Sud liegen.

Lorbeer und Rosmarin dazugeben, den Topf verschliefflen und etwa 2 Stunden im Ofen
garen. Nach 1 Stunde die Hitze auf 180 Grad reduzieren. Zwischendurch eine Garprobe
machen, da die Garzeiten je nach Qualitdt und Gréfle der Keulen variieren kénnen. Das
Génsefleisch sollte weich sein und sich leicht vom Knochen 16sen lassen.

Nach dem Ende der Garzeit den Topf aus dem Ofen nehmen und das Fleisch von den
Keulen 16sen. Den Sud durch ein Sieb gieflen und zuriick in den Topf geben. Mehl und
weiche Butter zu gleichen Teilen verkneten, dann in kleinen Portionen mit der Sofle ver-
mengen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Creme fraiche einriihren. Gansefleisch
in die Sofle legen und alles bei milder Hitze warmhalten.

Champignon-Képfe in Scheiben schneiden. Schalotten, Staudensellerie und Friihlingszwie-
beln sdubern, in Wiirfel und Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Champignons darin anbraten. Die anderen vorbereiteten Zutaten dazugeben und an-
schwitzen. Dabei leicht salzen und zuckern. Nach 2-3 Minuten Pilze und Gemiise zum
Fleisch in den Schmortopf geben. Alles noch einige Minuten schmoren lassen. Gegebenen-
falls noch etwas Briihe hinzufiigen.

Petersilienbléatter waschen, trocknen und zum Schluss zum Ragout geben.

Das Ragout mit Kartoffelstampf servieren. Dafiir Kartoffeln kochen, abgieflen und grob
zerstampfen. Butter unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zum Schluss
etwas Olivenol hinzufiigen.

Das Ragout mit Kartoffel-Stampf servieren. Dafiir Kartoffeln kochen, abgielen und grob
zerstampfen. Butter unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zum Schluss etwas Olivenol hinzufiigen.
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