Informationsbiiro

Australische Macadamias
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Ingwer-Honig-Gansebrust mit g~ ¥ :
Macadamia-Kartoffelplatzchen f

Zutaten fuir 4 Portionen:

600 g mehlig kochende Kartoffeln
100 g  Australische Macadamiantisse
1 Bund glatte Petersilie

1 Topf Koriander

1 Topf Minze
1 Ei Gew.-KIl. M
50 g Mehl

Salz 3TL Honig

2EL Sojasauce

1 Gansebrustfilet (600 g )
409 Ingwer 1 Hokkaido-Kiirbis (800 g)
1 Knoblauchzehe 200g  Zuckerschoten
1 Chilischote 2EL OL

Saft und Schale 1 Limette 100 ml  Gefltigelfond

Saft 1 Orange 309 Butterschmalz
Zubereitung:

Kartoffeln schélen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser garen. Macadamias ha-
cken und in einer beschichteten Pfanne goldbraun résten. 2 Essléffel beiseite stellen.
Petersilie, Koriander und Minze waschen, trocken tupfen und fein schneiden. Kartoffeln
abgieBen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Ei, Krduter, Mehl, Macadamiantisse
und Salz zuftigen und zu einem Teig verkneten.

Génsebrustfilet waschen, trocken tupfen und die Haut kreuzweise mit einem scharfen
Messer einschneiden. Ingwer und Knoblauch schélen. Chilischote entkernen. Ingwer,
Knoblauch und Chili sehr fein hacken. Ingwer, Knoblauch, Chili, Limettenschale und -
saft, Orangensaft, Honig und Sojasauce zu einer Marinade verrtihren. Hokkaido schélen,
entkernen und das Fruchtfleisch wirfeln. Zuckerschoten waschen und abtropfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Gansebrust rundherum darin ca. 10 Minuten anbra-
ten. Gansebrust mit der Hautseite nach oben in einen Bréter geben. Leicht salzen. Hok-
kaido in 1 Essléffel Gansebratfett 3-4 Minuten anbraten. Zuckerschoten zufligen. Gemu-
se um die Gansebrust geben. Marinade tiber das Gemt se und die Génsebrust gieBen.
Huhnerfond angieBen. Im gut vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 15-20 Minuten weiter-
braten.

Inzwischen mit bemehlten Handen aus dem Kartoffel-Macadamiateig kleine Pldtzchen
formen. Butterschmalz erhitzen. Nacheinander die Platzchen rundherum braten. Ganse-
brust in Scheiben schneiden, mit den Kartoffel-Macadamiapldtzchen und dem Gemdise
anrichten und mit Macadamiantissen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 80 Minuten
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