
Gefüllte  Gänsekeulen  mit
Petersilienknödeln

Gänsekeule mit Knödel

Die beiden Gänsekeulen habe ich entbeint. Ich mache dies in
letzter Zeit in zunehmendem Maße sehr gern, egal ob Keule,
Schenkel oder Schlegel. Die Gänsekeulen wogen zusammen 800 g,
nach dem Entbeinen hatten sie noch 600 g an reinem Fleisch.

Bei diesem Gericht habe ich mehrmals variiert. Für die Füllung
waren neben Parmesan, Kräutern und Ricotta auch Knoblauch und
Eier angedacht. Der Einfachheit halber ließ ich jedoch die
letzten beiden Zutaten weg. Bei der Sauce plante ich erst eine
dunkle Sauce, wollte einige eingelegte, grüne Pfefferkörner
hinzugeben und eine ganze Chilischote für Schärfe mitgaren.
Dann überlegte ich, dass beim Garen der gefüllten Gänsekeulen
sicherlich geschmolzener Parmesan und auch Ricotta aus der
Füllung in die Sauce laufen würden. Und somit eher eine helle
Sauce passen würde, weshalb ich die Keulen nach dem Anbraten
dann  auch  nur  mit  Weißwein  ablöschte  und  damit  die  Sauce
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bilden ließ. Zudem ist jegliches Würzen der Sauce unnötig,
denn der Parmesan bringt schon sehr viel Würze mit.

Zutaten für 2 Personen:

2 Gänsekeulen

Für die Füllung:

45 g Parmesan
100 g Ricotta
2 große, frische Rosmarinzweige

trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

4 Petersilienknödel

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Gänsekeulen mit einem scharfen Ausbeinmesser entbeinen. Mäßig
jeweils auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen. Die
Blättchen  vom  Rosmarin  abzupfen,  kleinwiegen  und  in  eine
Schüssel  geben.  Frisch  geriebenen  Parmesan  und  Ricotta
hinzugeben.  Alles  gut  vermengen.  Jeweils  eine  Hälfte  der
Füllung  länglich  auf  die  Mitte  der  Fleischseite  einer
Gänsekeule  geben.  Fleischteile  über  der  Füllung
zusammenklappen  und  jeweils  mit  2–3  Stück  Küchengarn
zusammenschnüren. Öl in einer Pfanne stark erhitzen und die
gefüllten Gänsekeulen mit der Naht nach oben anbraten. Nicht
wenden und auf der oberen Seite noch anbraten, die Gebilde
sind  etwas  fragil  und  eventuell  würde  von  der  Füllung
herausfallen.  Mit  einem  großen  Schuss  Weißwein  ablöschen.
Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten köcheln lassen.

Währenddessen Petersilienknödel zubereiten. Schon zubereitete,



eingefrorene und dann aufgetaute Knödel 10 Minuten in einem
Topf mit siedendem Wasser erhitzen.

Gänsekeulen aus der Pfanne heben und auf zwei Teller geben.
Küchengarn entfernen. Die Sauce in eine Fetttrennkanne geben
und vom Fett befreien. Zusätzlich zum verwendeten Olivenöl
kommt nämlich noch sehr viel austretendes Fett der Gänsekeulen
hinzu.  Jeweils  zwei  Knödel  zu  einer  Gänsekeule  geben,
großzügig  Sauce  über  alles  verteilen  und  servieren.


