Pommersche Spickgans mit Pellkartoffeln und Feédsal

Zutaten:

1 Frische Gans, ersatzweise 500 g geraucherte ésse
400 g Feldsalat

80 g marinierter Kirbis
6 Kirschtomaten

1 kg Kartoffeln

200 ml Sauerrahm

1 Bd. Schnittlauch

6 El. Kurbiskernol

2 El. Weinessig (5%)

1 Schalotte

1 Petersilie

1 Majoran

50 g Butter

Zubereitung:

Die Gansebrust mit einem scharfen Messer so ausldass die Brusthélften zusammen han-
gen bleiben. Die Brust von allen Seiten mit reichlPdkelsalz einreiben, etwas pfeffern, und
3 bis 7 Tage in einem geschlossenen Gefal? an kirden Ort stellen, so dass die Brust in
der sich bildenden Lake gut durchpdkeln kann. DdierBrust herausnehmen, die beiden
Halften zusammenklappen und die offenen Randseiteainem Faden zusammennahen. Die
Gansebrust dann in der Raucherkammer mit Buchershualza mindestens 7 Tage kalt rau-
chern. Das Podkeln bzw. Rauchern Gbernimmt nach rabke der 6rtliche Schlachterfachbe-
trieb. Nachdem die Pellkartoffeln aufgesetzt swild die Vinaigrette fur den Feldsalat vor-
bereitet: Essig und Kurbiskernél verriihren, dierkigehackte Schalotte, Petersilie und
Schnittlauch hinzugeben, mit Pfeffer und Salz wiiraed alles zusammen mit einem Ruhr-
stab pirieren. Den gewaschenen Feldsalat in diaiyfiette stippen und auf den Tellern an-
richten. Die halbierten Kirschtomaten sowie marit@étrbissternchen dazugeben. An-
schlieBend den Sauerrahm mit etwas Schnittlauaiitvem, mit Pfeffer und Salz abschme-
cken. Kurz vor dem Servieren die gut durchgekiBBasebrust in moglichst diinne Scheiben
schneiden, auf die Teller geben und rasch mit @épelfen und in heil3er Butter geschwenk-
ten Kartoffeln servieren.
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