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Zutaten: Ganslhals, Fligerl, Innereien, ca. 1,51 Wasser,

1 Bund Suppengemdise, 1 Zwiebel, 2 Zehen Knoblauch, Salz,
Pfefferkorner, Lorbeerblatter

Fur die Einbrenn: 80 g Fett (ev. Ganslfett), 60 g Mehl

Zum Abschmecken: etwas Essig und Majoran

Zubereitung: Alle Suppenzutaten weichkochen, anschlieend
abseihen. Mit Fett und Mehl eine dunklere Einbrenn bereiten,
mit der Suppe lbergielen und ca. 5 Minuten kochen lassen.
Das wirfelig geschnittene Fleisch und Gemiise zu-

geben und mit Essig und Majoran abschmecken.

Suppeneinlage: Broselkndderl oder gerdstetes Schwarzbrot

i MehrRezepte:
: Waldland Kochbuch - :

Entonkaule mit Kirbiskernon (e

Zutaten: 4 Entenkeulen, WALDLAND
Gefligelkrauter mit Salz, Butter

Fur die Kurbiskernkruste: 70 g Kuirbiskerne, 70 g Semmel-
brosel, 50 g Butter, etwas Petersilie feingeschnitten

Zubereitung: Das Backrohr vorheizen. Die Entenkeulen mit
den Gewdirzen einreiben, in die bebutterte Pfanne geben und
bei ca. 200°C 40 Minuten braten. Zwischendurch mit ca.

Vs | Wasser aufgieBen und die Keulen mit Bratensaft betraufeln.
Wahrend der Bratzeit die Kiirbiskernmasse zubereiten. Butter
schmelzen, die restlichen Zutaten unterriihren und kurz anrés-
ten. Die gebratenen Keulen mit der Kiirbiskernmasse bestrei-
chen. 10 Minuten auf oberster Schiene fertiggaren.

Beilage: bunte Nudeln und Rotkrautsalat
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Zutaten: 1 kg Geflugelteile, WALDLAND

Geflugelkrauter mit Salz, Wasser

Fur die Fulle: 1 kl. Apfel, 1 kl. rote Zwiebel, Petersilie, etwas Salz
und Pfeffer

Zubereitung: Apfel, Zwiebel und Petersilie klein schneiden,
wiirzen und gut vermengen. Die Haut vorsichtig vom Fleisch
heben und die Masse mit einem Loffel unter die Haut von Filet
oder Keule geben. Sollte Fille tbrig sein, diese in die Pfanne
geben.

Das Fleisch mit Waldland Geflugelkrdutern mit Salz wiirzen und
in eine Bratpfanne schlichten. Wasser bis zur halben Héhe der
Filets bzw. Keulen beifligen. Pfanne zudecken.

Gefilltes Gefligel bei 150°C 1,5 Stunden garen, Deckel ent-
fernen und bei ca. 190°C rund 35 Minuten fertigbraten.
Dazwischen mehrmals mit dem Bratensaft Gbergie3en.

Beilage: Waldviertler Erdépfelknédel, Rotkraut

{ Mehr Rezepte:
: Waldland Kochbuc

. . Gefliigel Fisch
Hondlsilat mit El . Kaninchen
Zutaten: 2 Stk. Hendlfilet (ca. 300 g),
WALDLAND Brathendlkrauter, 2 EL Ol, Salz,
Pfeffer, 4 hartgekochte Eier, 100 g Erbsen, 1 roter Paprika,
1 Zwiebel, 1 Apfel, 1 EL Zitronensaft

Flr die Marinade: 250 g Sauerrahm, %2 Bund Petersilie,
1 EL Ketchup, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Hendlfilet mit Waldland Gefligelkrautern
wiirzen, goldbraun braten, abkihlen und in Streifen schneiden.
Erbsen bissfest kochen, abseihen und abkiihlen lassen. Paprika,
Zwiebel und Apfel in Streifen schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln. Den Sauerrahm mit Salz, Pfeffer, Ketchup und fein-
gehackter Petersilie verriihren.

Die Eier vierteln, mit den Putenstreifen und den tbrigen
Zutaten vorsichtig in eine Glasschissel schichten und mit

der Marinade Ubergief3en.

Zutatenangaben fiir 4 Personen
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