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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Pulled Goose

2 Stk. G�nsekeulen (c�. 1 kg)

750 ml Rotwein

125 ml Ahornsirup

2 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

6 Stk.  Nelken g�nz

5 Stk.  Neugewürz (Piment)

g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für den S�l�t

300 g K�rotten

2 Stk. Or�ngen

2 EL Olivenöl

1 EL Zitronens�ft, frisch

1 EL Kori�nder, frisch geh�ckt

1 TL  Kreuzkümmel gem�hlen

1 TL  Ingwer gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die W��eln

600 g Süßk�rto�eln

120 g Mehl, gl�tt

2 Stk. Eier

1 TL B�ckpulver

3 EL  Sweet Pot�to

Pulled Goose �uf
Süßk�rto�elw��eln

140—160 Min

Zubereitung

1 Für die G�ns wird der B�ckofen �uf 180 °C Umluft vorgeheizt. Die Keulen in

eine tiefe Form legen und mit etw�s Ahornsirup, S�lz und Pfe�er einreiben.

Die H�lfte des Rotweins ebenf�lls in die Aufl�u�orm gießen. Nun die

Gewürze Piment, Nelken und die beiden Lorbeerbl�tter hinzugeben.

2 Die Keulen für 60 Minuten schmoren l�ssen. D�n�ch einm�l wenden und

die G�nsekeulen mit dem restlichen Ahornsirup bestreichen und dem

übrigen Rotwein �ufgießen. Anschließend nochm�ls für weitere 60 Minuten

schmoren.

3 Wenn die G�ns fertig geg�rt ist, �us dem Ofen nehmen und �uskühlen

l�ssen. D�n�ch mithilfe von zwei G�beln die Keulen in mundgerechte

Stücke pullen.

4 Nun wird der S�l�t zubereitet. Hierfür werden die K�rotten gew�schen und

in eine Sch�le ger�spelt. Zwei Or�ngen sch�len und den S�ft einer H�lfte in

eine T�sse pressen. Die restlichen Or�ngen fein und klein schneiden. Nun

mit den K�rottenr�speln verrühren.

5 Den Or�ngens�ft mit dem Zitronens�ft, frisch geh�ckten Kori�nder, S�lz,

Pfe�er, gem�hlenen Ingwer und Kreuzkümmel verrühren. Abschließend

d�s Olivenöl einrühren und d�s Dressing über den K�rotten-Or�ngen S�l�t

geben. Gut unterrühren, und fertig ist der orient�lische S�l�t.

6 Für den W��elteig die Süßk�rto�eln sch�len, klein schneiden und in

S�lzw�sser weich kochen. Anschließend �bgießen und komplett �uskühlen

l�ssen. Süßk�rto�eln, Eier, Weizenmehl, B�ckpulver und etw�s S�lz mit dem

Pürierst�b kr�ftig mixen, d�nn Kot�nyi Sweet Pot�to Gewürzmischung

zugeben.

7 Ein W��eleisen mit Öl bestreichen und n�chein�nder die W��eln

�usb�cken. W��eln w�rm stellen.

8 Die W��eln nun mit dem S�l�t belegen und mit der Pulled-Goose toppen.

Etw�s Kresse und frischer Jungzwiebel schmecken ebenf�lls sehr gut d�zu.

Guten Appetit.
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