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Zutaten (fiir 4 Pers.): Zubereitung:
4 Gansekeulen Génsekeulen etwa 1 Std. vorher aus dem
Salz, Preffer Kiihischrank nehmen. Die kalte Keulenhaut mit
150 ¢ Lauch einem sgharfgn Mesger (oder e/"/mm Qutter) .

£ a,l,lc kreuzweise einschneiden, dabei mdglichst nicht
200 g Mohren ) ins Fleisch schneiden. Keulen rundum mit Salz
200 g Knollensellerie und Pfeffer wiirzen. Diinnen Fleischteil nach
2 TlLgetrockneter Thymian unten umschlagen. Keulen auf einen Rost legen.
1 Zimtstange Mit einem tiefen Backblech (Fettpfanne) darunter

. ) im heiBen Ofen bei 180 Grad in der Ofenmitte 30

DRI ) Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).
200 ml trockener Rotwein
3L Speisetérke Lauch putzen, in 1 cm dicke Halbringe schnei-

den. Méhren und Sellerie putzen, 1 cm groB3
wiirfeln. Mit ausgetretenem Fett auf dem Blech
mischen. Mit den Keulen auf dem Rost dariiber
weitere 30 Min. braten.

Nacheinander Thymian und Zimtstange,
Gefliigelbriihe und Wein in die Fettpfanne geben

und weitere 1,5 Std. mit den Keulen auf dem
Rost dariiber braten. Danach die Keulen im
ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. In der
Zeit die Raststoffe auf dem Blech mithilfe eines
Pinsels ldsen.

Die Sauce durch ein Sieb in ein Entfettungskann-
chen gieBen. Kurz stehen lassen, damit sich Fett

und Sauce voneinander trennen. Sauce behutsam
in einen Topf gieBen.

Starke mit wenig Wasser glatt riihren. Sauce
aufkochen, die angertihrte Starke essliffelweise
einriihren und kurz kochen lassen.

Dazu passt Rotkohl. Keulen mit Rotkohl und
Sauce anrichten. Guten Appetit!
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~ festmacht, kommt
nicht mal auf den Kirchturm.:
Patrick Swayze '

NEUES VOM CASSENSHOF
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%be Kunden und Freunde des Cassenshofes!

Ein aufregendes und fiir uns ereignisreiches Jahr neigt sich dem Ende
entgegen. Alle Blatter sind nach den ersten Fristen von den Bdumen
geweht, wir gewdhnen uns an kalte und lange Nachte und saugen
Jjeden Sonnenstrahl auf. Wir sehnen die geschéftige Besinnlichkeit, die
uns unsere Ganse lehren, herbei und freuen uns gleichzeitig auf das
Innehalten, welches diesem folgt.

Fiir uns war dieses Jahr vollgepackt mit richtungsweisenden Ereignis-
sen. Einiges haben wir uns gewiinscht, anderes haben wir vorausge-
sehen und manche Dinge haben uns (iberrascht. Es war in der Summe
so viel, dass wir fast atemlos zuriickblicken, erstaunt, dankbar und
begeistert. Gleichzeitig wissen wir, dass es nun wieder Zeit ist fiir ein
ruhigeres Jahr. Einfach um all das sacken zu lassen, Dinge zu verbes-
sern und die kleinen Stellschrauben wieder zu entdecken, nachdem
man monatelang am groBes Rad gedreht hat.
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Unser Hofcafé hat sich gut entwickelt. Unsere Mitarbeiter sind mit
Begeisterung dabei, jeder bringt sich auf seine eigene Weise mit seinen
individuellen Fahigkeiten ein und schafft es dabei iiber sich selbst
hinauszuwachsen. Wir sind stolz auf unser Team, das dieses Miteinander
ermdglicht, so dass wir uns noch breiter aufstellen kénnen.

Auch die Organisation im Hintergrund ist fiir uns von tragender Be-
deutung. Ende des Jahres haben wir ein neues Programm fiir unsere
Lieferscheine und Rechnungen eingefiihrt. Das funktionierte deutlich
reibungsarmer als erwartet und vereinfacht nun unsere Prozesse enorm.
Das befliigelt uns und setzt Kréfte frei fiir andere Aufgaben. Wir lieben
das Zusammenspiel von Herzlichkeit und Professionalitét in unserem
Arbeitsalltag und wie unsere Mitarbeiter solche Verdnderungen mittragen.
Das Management unserer Legehennen hat uns mit der Planung der richtigen
Eiermengen in diesem Jahr an unsere Grenzen gebracht. Hier miissen und
wollen wir uns verbessern. Unsere Spargelsaison war gut, aber auch be-
sonders anstrengend, da sie diesmal im April zeitgleich mit Ostern begann.

WIH® Versuchen Sie sich doch mal an selbstgemachtem Rotkohl zum Gansebraten!

HOFLADEN & CAFE GEGFFNET DO-S0, 8—18 UHR

Auch hier sind wir froh, ein tatkréftiges Team von Erntehelfern zu haben, die
wissen, worauf es ankommt und alle Arbeiten gut zuende bringen.

In der Gesamtschau sind wir gliicklich, gemeinsam mit vielen engagierten
Menschen das machen zu kénnen, was uns mit Leidenschaft erfiillt. Das
wiinschen wir uns auch fiir die Zukunft.

Im neuen Jahr versuchen wir es ein wenig langsamer angehen zu lassen, wo
dies maglich ist. GenieBen wir den Winter als Ruhezeit im Jahreslauf! Wir
freuen uns, wenn Sie uns, unseren Hofladen und unser Hofcafé in Inzmiihlen
besuchen kommen und einfach mal der Stille auf unserem Hof lauschen.

Wir wiinschen Ihnen Frohe Weihnachten und einen wunderbaren neuen
Start in ein erfiillendes neues Jahr!
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