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Rezept undifoto: Fuchs Gewdrze
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Nutella Magic (4 Portionen)

Zutaten:

100 g Nutella, 1/2 Becher Sahne (= 125 ml), 50 g Zucker, 200 g Mascar-
pone, 200 g Vanillejoghurt, 4 Blatt Gelatine, 1 rotschaliger Apfel, 200 g
Vanillesauce (fertig zu kaufen)

Zubereitung:

Mascarpone mit Vanillejoghurt und Nutella verrihren. Sahne steif schia-
gen. Gelatine einweichen, auflésen, unter die Creme riihren, die Sahne unter-
heben und ca. zwei Stunden kuihl stellen. Apfel waschen, putzen und in
Spalten schneiden. Zucker karamellisieren, Apfelspalten darin wenden.
Creme in Nocken abstechen, mit Vanillesauce und Apfelspalten anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Kuhlzeit: ca. 2 Stunden

Pro Portion kd/kcal: 2472/594 « EW: 9,9 g
F:42 g e KH: 44 g » BE: 3,6

gourmet

gaumenfreuden | gourmettipps

Génsebraten mit
Pastinaken-Mus (6 Portionen)

Zutaten:

1 frische, kiichenfertig vorbereitete Gans

(ca. 3,5 kg)

Salz, Pfeffer-Gewtirzmischung aus dem groBBen
Gewlirzsortiment von Fuchs Gewlirze

1 TL BeifuBB gemahlen

1 gestr. EL Thymian gerebelt

2 Quitten, 4 mittelgroBe Md6hren, 1 Stange Lauch

Fir das Pastinaken-Mus:

500 g Pastinaken, 1 EL Instant-Gemdisebrihe
1 Becher Sahne (= 200 g), 80 g gehackte Mandeln
Salz, Pfeffer schwarz gemahlen

Fir die Sauce:

1/8 Liter trockener WeiBwein,

1 Becher Sahne (= 200 g)

evtl. dunkler Saucenbinder,

100 g ganze, gerdstete Mandeln

Zubereitung:

Die Gans waschen, trockentupfen, innen und auBen
mit Salz, Pfeffer, BeifuB und Thymian einreiben. Quit-
ten und Mdhren schélen, Lauch putzen, alles
waschen, grob wiirfeln und in die Gans fiillen. Die
Offnung mit Kiichengarn zubinden, die Gans mit der
Brust nach unten in einen Bréater geben. Ein Vier-
telliter Wasser angieBen und Elektro-Backofen auf
200 Grad vorheizen. Die Gans abgedeckt ca.
90 Minuten braten (Elektro- und Erdgasbackofen:
200 Grad/Stufe 4, Umluft 180 Grad). In der Zwi-
schenzeit flr das Pastinaken-Mus Pastinaken
schélen, grob wiirfeln, in aufgeléster Gemiisebrihe
zum Kochen bringen und ca. 15 Minuten garen.
Pastinaken plirieren, mit Sahne und gehackten Man-
deln verfeinern und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Haut der Gans mehrmals ein-
stechen, ein Viertelliter Wasser nachgieBBen, die Gans
umdrehen und weitere 60 Mainuten abgedeckt bra-
ten. Zwischendurch mit dem Bratensaft (ibergiel3en.
Ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel
abnehmen und die Temperatur auf 220 Grad/Stufe
5 hochschalten. Die Gans mit kaltem Salzwasser
bestreichen, damit sie schén knusprig wird. Die Gans
warmstellen, den Bratenfond in einen Topf gief3en,
das Fett abschdpfen, WeiBwein und Sahne angiellen.
Nach Wunsch mit Saucenbinder andicken, mit den
Gewdirzen pikant abschmecken und die ganzen Man-
deln dazugeben. Pastinaken-Mus nach Wunsch mit
in Butter geschwenkten Romanescoréschen, der
tranchierten Gans und Sauce anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Bratzeit: ca. 2 Stunden 30 Minuten

Pro Portion kJ/kcal: 7943/1897 e EW: 76,8
F: 167,09 * KH:17,0 g ®* BE: 1,0





