Plree

Gansebrust mit Kartoffel-Walnuss-

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

.. 728 kcal/3045
Energie: KJ

EiweiB: 41,89 Fett: 46,79

Kohlenhydrate: 34,4 g

Zubereitungszeit:
1 Stunde 25 Minuten

Zubereitung:

1. Gansebrust mit Salz und Pfeffer einreiben. Im Brater erst Hautseite, dann
Fleischseite anbraten. Bratfett abgieBen. Zwiebeln pellen, wirfeln und kurz mit
anbraten, dabei mit Zucker bestreuen und kurz karamellisieren lassen. Brihe
angieBen. Offen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft: 160
Grad) 50-60 Min. schmoren. Wenn nétig etwas Wasser angieB3en.

2. Kartoffeln schéalen, waschen und in Salzwasser 25-30 Min. kochen. Milch erhitzen.
Kartoffeln abgieBen und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken, dabei die Milch
unterarbeiten. Butter in Flockchen mit einem Schneebesen unterriihren. Walnlisse
grob hacken, résten und unter das Plree ziehen. Nach Belieben Chilischote in Ringe
schneiden, in heiBem Ol kurz andlinsten und untermengen.

3. Gansebrust aus dem Fond nehmen und warm stellen. Fond entfetten und
durchsieben. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Stéarke mit wenig kaltem
Wasser verriihren. Zum Fond geben und unter Rihren aufkochen.

4. Gansebrust aufschneiden, mit der Sauce und dem Piree anrichten. Dazu als
Beilage Rosenkohl reichen.

Zutaten fiir 4 Portionen :

2 Gansebrustfilets
Salz, Pfeffer
2 groBe Zwiebeln
1 EL Zucker
400 ml Hihnerbrihe (Instant)
2 — 3 EL dunkler Balsamicoessig
1 EL Speisestarke
Fur das Piiree:
750 g Kartoffeln
Salz
100 ml Milch
30 g Butter
50 g kalifornische Walnlisse

nach Belieben 1 kleine rote Chilischote
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Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission



	Gänsebrust mit Kartoffel-Walnuss-Püree

