
Gefüllte  Gänsekeule  in
Weißwein-Sauce mit Maccheroni

Leckere,  gefüllte  Keule  mit  Pasta
und viel Sauce

Ich habe zwei Gänsekeulen gekauft. Ich entbeine Gänsekeulen
gerne, so lassen sie sich besser zubereiten und auch füllen.
Eine Gänsekeule werde ich demnächst mit der Niedrigtemperatur-
Garmethode im Backofen zubereiten. Die zweite fülle ich mit
Käse  und  frischem  Rosmarin  und  wickle  die  Keule  in
Speckscheiben. Ich bereite sie in einem Topf auf dem Herd zu.

Gänsekeulen in verschiedensten Zubereitungsarten findet man ja
auch  in  der  gehobenen  Gastronomie.  Nicht  ganz  passend  zu
meinem Foodblog, aber dennoch interessant für den einen oder
anderen ist die Website Gastrostore, die recht interessant
ist. Restaurantbetreiber finden dort Equipement jeglicher Art.
Bei einer Online-Bestellung lässt sich auch recht viel Geld
sparen. Wesentlich ist hier auch, dass auch eine umfassende
telefonische  Beratung  angeboten  wird.  Wer  es  ganz  einfach
haben möchte für sein Restaurant, kann die Website-Betreiber
ganze Gastronmieprojekte planen lassen.

Die Sauce bereite ich aus Weißwein zu. Für etwas Schärfe sorgt
eine orange Peperoni.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/29/gefuellte-gaensekeule-in-weisswein-sauce-mit-maccheroni/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/29/gefuellte-gaensekeule-in-weisswein-sauce-mit-maccheroni/
http://www.gastrostore.com


Dazu wähle ich als Beilage Pasta.

Mein  Rat:  Für  das  Entbeinen  ein  scharfes  Entbeinmesser
verwenden, dann geht das Entbeinen sehr schnell.

Zutaten für 2 Personen:

1 Gänsekeule
250 g Maccheroni
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 orange Peperoni
3 Speckscheiben
50 g geriebener Mozzarella
2 Zweige Rosmarin
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Olivenöl

Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Gänsekeule entbeinen.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  klein  schneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und in Ringe schneiden.

Gänsekeule auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen.
Längs 3–4 Stücke Küchengarn auf ein Schneidebrett geben. Drei
Scheiben Speck längs nebeneinander darauf legen. Gänsekeule
mit der Hautseite längs darauf legen. Käse in die Mitte der
Keule  geben.  Dann  Rosmarinzweige  quer  darauf  geben.
Zusammenrollen  und  mit  dem  Küchengarn  zusammenbinden.

Öl in einem Topf erhitzen und Gänsekeule auf allen Seiten
kräftig anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.



Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel in den Topf geben und
anbraten.  Peperoni  dazugeben  und  mit  anbraten.  Gänsekeule
dazugeben.  Mit  Weißwein  ablöschen.  Zugedeckt  bei  geringer
Temperatur 20 Minuten köcheln lassen.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken. Gänsekeule
herausnehmen,  auf  ein  Schneidebrett  geben  und  Küchengarn
entfernen.  Auch  Rosmarinzweige  entfernen.  Keule  halbieren
und jeweils auf einen Teller geben. Pasta dazugeben. Sauce
darüber verteilen. Alles servieren.


