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ij {ige & EG-Oko-Vermdung

Zutaten fiir 8 Personen:

1 mittlerer Landgockel, ca. 2 kg
Butter oder Bratol
Paprikapulver

Salz

Sahne oder Creme Fraiche

Zubereitung:

Den Mausdorfer Landgockel mit Salz und Paprikapulver von innen und
auBen einreiben. Butter oder Bratol bodenbedeckend in eine Auflaufform
oder ein hitzebestandiges Kochgeschirr geben und in den auf 175 °C
vorgeheizten Backofen geben.

Wenn das Fett geschmolzen ist, den Landgockel hinein legen, 1/2 Stunde braten, "",._H
dann wenden. Eine weitere halbe Stunde braten, dabei mehrfach mit dem Fett aus
der Form UbergieBen. AnschlieBend fur eine 1/4 Stunde auf den Rost legen und dabei
die Temperatur auf 220 ‘C erhdhen und den Grill einschalten.

Wahrend der Landgockel nun auf dem Rost schén knusprig wird, kann aus dem
Bratensatz (einen Teil vom Fett evtl. entfernen) eine SoBe gewonnen werden. Einfach
Wasser hinzugeben, loskochen und mit Mehl oder einer rohen Kartoffel andicken.
Das Uberschussige Fett, das auf der SoBe schwimmt, kann vorsichtig mit einem Loéffel
abgeschopft werden. Zum Abschmecken einen Schuss Schlagsahne oder Creme
Fraiche hinzu geben.

Dazu passen Salzkartoffeln und Gemuse.
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