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PRODUKT DES MONATS

SAUCEN FUR DIE KALTEN TAGE

Wenn die Temperaturen sinken und der Duft von herzhaften Braten und Festtagsgerichten in der
Luft liegt, sind unsere Saucen die perfekte Erganzung fur kraftvolle Mahlzeiten. Von delikaten Ganse-
und Entenjus bis hin zu traditionellem Tiroler Bratenjus und unserer klassischen Rinderbratensauce
- unsere Auswahl lasst keine Winsche offen und verleiht diesen Gerichten eine unvergleichliche
Geschmackstiefe.

M01376 10 CUISINOR® JUS ZU GANSEN UND ENTEN
Zugabe: 100 g/l | 4 kg im Eimer

M01086 10 CUISINOR® ORIGINAL TIROLER BRATENJUS
Zugabe: 100 g/l | 4,5 kg im Eimer

M01099 10 PERLET® RINDERBRATENSAUCE
Zugabe: 120 g/l | 2 kg im Eimer

Mehr
Informationen
finden Sie hier:

@ +49613158360 ® moguntia@moguntia.com www.moguntia.com



GEFULLTE GANSEKEULE

ZUTATEN:
840 g Gansekeulen
20g Steinpilze getrocknet
150 g Vollmilch 3,5 % Fett
50g Edelkastanien (Maroni) gegart
100 g Altbackene Semmeln in Wirfel geschnitten
30g Fix fir Semmelknodel | M4752
5g PERLET® Pesto Funghi Wirzperlen, granuliert CL | M05256
20g Butter
20g Zwiebeln gewdrfelt
10g Blattpetersilie grob gehackt
16 g Wirzung fur Enten, Ganse & Gefllgel | M4895
250 g Apfelspalten
250 g Rote Zwiebeln gewdrfelt
700 g CUISINOR® Jus zu Gansen und Enten | M01376

HERSTELLUNG:

Gansekeulen (a 420 g) entbeinen, Maroni und Waldpilze grob
hacken. Zwiebelwdrfel in Butter anschwitzen, dann Waldpilze, die
Petersilie, Pesto und Milch hinzufiigen. Semmelwdrfel, Maroni,
Fix fir Semmelknodel und Waldpilzmilch vermengen. Die Fillung
in die Gansekeulen geben, dann die Keulen anbraten und aus der
Pfanne nehmen. Apfel und Zwiebeln darin anbraten, mit Wasser
abloschen und anschlieRend CUISINOR® Jus zugeben und auf-
kochen lassen. Die Gansekeulen zugeben und im Ofen bei

160 °C 90 Min. garen. Anschlielend noch mal auf einem Rost
knusprig bei 180 °C fertigbacken. Die Sauce sieben, mit Salz

und Pfeffer abschmecken und mit den knusprigen Gansekeulen
servieren.

Beilagenempfehlung: Winter-Ofengemtuse und Kartoffelptiree.

RINDERROULADEN IN SAUCE

ZUTATEN:

1,6 kg  Rinderrouladen ca. 3 mm dick geschnitten
1,7kg  Wasser
1759 Senf
1259  Zwiebeln gewdrfelt
125g  Gewdrzgurken
1259  Bauchspeckwiirfel
30g Meister-Gold Grill- und Braten Gewurzsalz CLA |
M4091
220g PERLET® Rinderbratensauce, granuliert CLA |
M01099
20g MOGUNTIA Saucenbinder Instant | M05266

HERSTELLUNG:

Den Senf (vom Senf 50 g beiseite stellen) mit den gewdirfelten
Zwiebeln, Speck und Gurken vermengen und in die Rouladen
flllen (ca. 1 EL je Roulade). Die Rouladen wiegen und auf ein
gefettetes Blech mit dem Schluss nach unten setzen. Back-
ofen auf 200 °C vorheizen und die Rouladen 6 Min. darin an-
braten. Die Rouladen vom Blech nehmen, wiegen um den
Bratverlust zu ermitteln, und nach Bedarf je 2 Stk. in Konser-
venglaser flllen. Das Wasser erhitzen, Rinderbratensauce,
Saucenbinder und den restlichen Senf einrihren, aufkochen
lassen und mit dem verbliebenen Bratensaft vom Vorgaren
und Wasser in Hohe des ermittelten Bratverlustes auffillen.
Die Rouladen-Glaser mit der anteiligen Sauce auffiillen.




