Gansebraten mit
Apfel-Orangen-Fllung

Zutaten:
e 1 Gans, kuichenfertig (4-5 kg); Meersalz, Pfeffer;
e 1 EL getrockneter Majoran

Fullung:

= Orangen; sauerliche Apfel (Boskop); 1 Zwiebel;

e *F0llung Variante: Aprikosen, getrocknet oder frisch
= Maronen, geschalt, halbiert; nussgrof3es Stiick Ingwer;
e Leber von der Gans

Sauce zum Gansebraten:

e Ganseklein; Hals; Magen; Flugel (wenn moglich); Karkassen;
1 Suppengriin; 2 Wacholderbeeren; 2 Pfefferkdrner;

e 1 Lorbeerblatt; % | Rotwein; 1 EL Tomatenmark

Beilage Rotkraut:

e 1 kg Rotkohl; 1 Apfel; 2 Gewtirznelken; 1 Chilischote,
e scharf; Butter zum Andunsten; 1 Zitrone, Saft;

e 1/8 1 Rotwein; 1/8 | Rotweinessig; 1 Lorbeerblatt

Schonecker Gefliigelmarkt

Zubereitung:

Fullung: Die Apfel schilen und von den Orangen die Haut inkl. weiRer
Haut mit einem scharfen Messer entfernen. Dann aus der ganzen Orange
die einzelnen Filets ausldsen.

*Fullung Variante: Aprikosen schalen und entsteinen. Getrocknete
Frichte in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Maronen einritzen und in
kochendem Wasser gut drei Minuten abkochen, dann schélen und halbie-
ren. Den Ingwer sehr klein schneiden und mit den Maronen und Aprikosen
vermischen. Die Gans innen und aul3en abspulen, salzen und mit Majoran
einreiben. Fullen. Die Gans sollte richtig fest gefullt sein! Die Gans zubin-
den, die Fltgel tber der Brust festbinden, den Hals abschneiden.

Bei 220°C auf ein Backblech legen, mit Wasser umgief3en und mindestens 3
Stunden braten lassen. Dabei standig mit Wasser begief3en und auch Wasser
nachgiel3en. Die Gans ist gar, wenn sich die Keulen leicht zusammendri-
cken lassen, das kann auch erst nach drei Stunden sein. Wird die Gans zu
braun von auf3en, Hitze reduzieren. Die Gans wéhrend der Bratzeit stdndig
kontrollieren und immer wieder ringsum einstechen. Wer mochte, bestreut
die Gans am Ende der Bratzeit mit braunem Zucker - dann noch Oberhit-
ze einschalten - einfach kostlich. Die Gans aus dem Ofen nehmen, mit der
Geflugelschere oder einem scharfen Messer tranchieren und mit Sauce und
Beilagen servieren.

Sauce: Knochen, Flligel und Hals klein hacken, Gemuse grob wirfeln.

In Butaris oder Ol die Knochen anbraten. Das Gemiise und die Gewiirze
beigeben. Tomatenmark zufiigen. Mit Rotwein und Wasser abléschen und
wahrend der Bratzeit der Gans kdcheln lassen. Durch ein Sieb passieren
und einkochen lassen. Das Ganze kann am Vortag geschehen. Die Sauce
nach dem Einkochen mit Salz, Pfeffer und etwas Butter abschmecken.

Rotkraut: Den Kohl in Streifen schneiden und mit Butter andiinsten. Den
geriebenen Apfel, Gewlrze, Rotwein und Essig beigeben. Eventuell mit
Wasser aufgie3en. Bei geschlossenem Deckel 40 Minuten garen, dann mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

(Wer die Scharfe der Chilischote nicht mag, nimmt einfach drei Pfefferkor-
ner, was allerdings leider nur halb so gut schmeckt.)

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




