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Der klassische Gansebraten

1 kuchenfertige Gans (etwa 3,5 kQ)
Salz, frisch gemahlener weilRer Pfeffer

fur die Fullung:

600 g frische Maronen

2 Apfel (etwa 300 Q)

1-2 altbackene Brotchen

4 EL Weil3wein, 4 EL Wasser

Herz und Leber der Gans

30 g Buitter, 1 EL feingehackte Schalotten
1 TL Salz, frisch gemahlener weil3er Pfeffer
2 EL frisch gehackte Krauter

(Petersilie, Thymian, Majoran und Beiful3)

aulR3erdem:
50 g weiche Butter, 1/8 | Bier, 1 TL Salz

Die Gans innen und auf3en waschen, trocknen, innen und auf3en mit Salz und Pfeffer
warzen.

Fur die Fullung die geschalten Maronen klein hacken. Die Apfel schalen, zerteilen,
das Kerngehause entfernen und das Fruchtfleisch wirfeln. Das Brétchen wurfeln und
mit Wasser und Wein betraufeln.

Das Herz und die Leber in kleine Wrfel schneiden und in Butter hell anbraten.

In einer Schiissel mit den Maronen, den Apfeln und dem Brétchen mischen und
pikant wiirzen. Die Gans fullen und die Bauchhéhle zunahen oder mit HolzspieRchen
verschlieRen. Die Gans mit der weichen Butter bepinseln, mit der Brustseite nach
unten in einen entsprechend groRen Brater legen und im vorgeheizten Ofen bei
200°C anbraten.

Wenn die Brust Farbe angenommen hat, die Gans umdrehen, weiterbraten und
zwischendurch abwechselnd mit dem gesalzenen Bier und dem Bratfett begiel3en.
Brattemperatur auf 160 — 180°C reduzieren.

Den Bratenfond entfetten und mit dem traditionellen Rotkohl zur Gans reichen. Nach
hier beschriebener Methode kann jeder groRe Gefligelbraten zubereitet werden.

Wir wiinschen einen guten Appetit!




