Ganse-Schwarzsauer

Zutaten fir 2 Portionen:
Ganseklein

11 Wasser

Salz

Majoran

3 Nelken

250 g gemischtes Backobst
KartoffelkloRe
Ganseblut

1 EL Weizenmehl
Essig

Zucker

Zubereitung:

Die Fuf3e brihen und enthauten und die Gbrigen Sailber putzen (Augen ausstechen,
Schnabel abschlagen). Das Wasser mit Salz, MajordriNelken bei starker Hitze zum Ko-
chen bringen. Das Ganseklein hinein geben, wiedi@ kochen bringen und es bei schwa-
cher Hitze weich kochen lassen. Das gare Gansekisimer Brihe nehmen, das gut vorge-
guollene Backobst und nach einiger Zeit die nactsttwrift hergestellten Kartoffelklo3e hin-
ein geben. Wenn auch diese gar sind, das Mehlenit @anseblut verquirlen und in die ko-
chende Sol3e geben. Diese mit Essig und Zucker mies&ien. Sie muss angenehm stf3sauer
schmecken. Das aus den Knochen geltste Fleischu@t¥loRe in eine Schissel geben und
die Sol3e dartber giel3en.

Garzeit: 1 1/2-2 Stunden

www.karlshagen-an-der-ostsee.de



