AUF RAHMWIRSING

Die Sous Vide gegarten Gdnsekeulen aus der Verpackung nehmen
und trocken tupfen.

Die Gansekeulen mit etwas Salz und Pfeffer wirzen und im Grill oder
Backofen bei 220 ° C indirekter Hitze fur 20-25 Minuten erhitzen. (Backofen = Umluft)

Vom Wirsing die duBeren Blatter entfernen und den Wirsing kurz abwaschen.

Zutaten

Den Wirsing halbieren, Strunk entfernen und grob in Streifen schneiden.
fdr 2 Personen

Die Zwiebel und den Knoblauch schdlen, und fein wiirfeln. Zubereitungszeit: 30 Minuten
Die Butter in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und Knoblauchwdirfel Fresh Kitchen Génsekeule
glasig duinsten. Sous Vide, je 550 2
Pfeffer
Den Wirsing hinzugeben und bei mittlerer Hitze zugedeckt etwas 6-8 Minuten schmoren. Salz
mittelgroBer Wirsing 1
AnschlieBend die Sahne und den Muskat zugeben und weitere 7-8 Minuten kécheln lassen. groBe Zwiebel 1
Knoblauchzehen 2
Den Wirsing mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken und zusammen mit der Gansekeule Butter 50g
gervieren. Muskat, gerieben
Schlagsahne 200 ml
Ahornsirup 2EL
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Wir beraten Sie gerne. Rufen Sie uns kostenfrei an: 0800/6978325 | www.gourmetfleisch.de
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