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Zutaten 20 Portionen
20 Gansekeulen Pflanzenol
4 Knoblauchzehen 10 Zweige Thymian
Salz & Pfeffer
Maronencreme
2 kg Maronen gekocht und gehackt 11 Sahne
200 g Butter 300 ml weiler
Portwein
Salz Zucker
Wasser
Radicchio
7 Koépfe Radicchio, geputzt, mit Strunk in Spalten 150 g Butter
geschnitten
50 ml  Himbeeressig Salz
Jus
Kalbsjus (siehe Grundrezept) 6 Sternanis

150 ml Portwein

Zubereitung

UukhwNE

o

Die gesalzenen und gepfefferten Gansekeulen in 2 GN-Behalter verteilen.

Die Keulen mit Ol bedecken, Knoblauch und Thymian in den Behaltern verteilen.

Im Ofen bei 140°C flr ca. 2 Stunden garen.

Die Maronen in der Butter andlnsten, mit Salz und Zucker wurzen.

Mit dem Portwein abléschen und kurz einkochen lassen. AnschlieBend mit Wasser bedecken und
weich kochen.

Die Sahne hinzufiigen und aufkochen. In einem Mixer glatt purieren. Gegebenenfalls mit Salz und
Zucker wurzen.

Butter aufschaumen lassen. Die Radicchio-Spalten darin anbraten und gro8zligig mit Zucker und
etwas Salz wirzen.

Die Spalten umdrehen, mit dem Himbeeressig abléschen, einkochen lassen und beiseite stellen.



9. Maronencreme als Nocke auf den Teller setzen und mit dem Lé&ffel verstreichen. 3 Stlick Radicchio
darauf platzieren. Gansekeule anlegen und mit dem Jus begieBen. Mit etwas Thymian und Petersilie
garnieren.
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