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Weiknachtsgans mit Aprikosenlack

Zutaken

500 ml Rotwein

30g
1EL
1TL
1TL
1EL
2009

4
4
1

Wildpreiselbeeren, passiert
Himbeeressig
Rotweinessig

Zitronensaft, Salz

Zucker

Rotkohl (Blaukraut), geputzt,
in feinen Streifen

Wacholderbeeren

Nelken

Lorbeerblatt

feine Zwiebelstreifen, geschalt
Géanseschmalz

Apfel (Gala Royal oder Elstar),
geschalt, in feine Scheiben

Zucker, Himbeerdressing

Wildpreiselbeeren,
passierte

Ein Rezept von
CHRISTIAN JURGENS ***

Fir 4 Personen

Blankvaut

Zubereitung

Rotwein mit Preiselbeeren, beiden Essigen, Zitronensaft, Salz und
Zucker verrihren. Rotkohl (Blaukraut) untermischen und 1-2 Tage
zugedeckt im Kihlschrank marinieren. Dabei muss es stets von
Flussigkeit bedeckt sein. Wacholder, Nelken und Lorbeer in ein
Beutelchen stecken. Zwiebeln im Génseschmalz glasig braten.
Blaukraut abtropfen lassen, die Marinade auffangen. Blaukraut
samt Apfeln und Gewiirzbeuteln zu den Zwiebeln geben und mit
Marinade auffangen. Umriihren und zugedeckt weich diinsten. Ofter
umriihren und evtl. Marinade zufligen. Erst vor dem Servieren nach
Wunsch mit etwas angerihrter Speisestarke binden und eventuell
novh einmal mit etwas Salz, Zucker und etwas Himbeeressig
nachschmecken.




