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Gansebraten

QU "i\;'\'\\ ;A
Zutaten i
1 bratfertige Gans (& bis 4,5 kg) :,"
4 EL Salz .
1Prise Pfeffer e .

4 Apfel, sauerlich (Z. B. Elstar)
1 Zweig Majoran, frisch oder getrocknet

2 Zwiebeln
1 TL Speisestarke zum Binden

Kiichengarn

Zubereitung:
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Zubereitung:

1.Fur den knusprigen 6ansebraten den Backofen auf 180 °C vorheizen. Von der
Gans den Flomen (Fett) entfernen und beiseite stellen. Die Gans muss nun
wirklich griindlich gewaschen werden, innen und aul3en.

2.Dann mit Kichenpapier sorgfaltig trocken tupfen.

3.Die Apfel und die Zwiebeln schalen und in mittelgroRe Wiirfel schneiden. Nach
Geschmack mit Majoran und etwas Salz wiirzen. Damit die Gans fiillen.
Offnungen mit HolzspieBchen verschielBen, damit spater nichts herausfallt.

4.Mit dem Kiichengarn nun die Keulen des Vogels locker zusammenbinden. Die
Haut kraftig und vollstandig mit Salz einreiben. 3 bis 4 Essléffel dirfen es
ruhig sein. Nun die 6ans mit der Brustseite nach unten in die emaillierte
gusseiserne 6Grillpfanne auf das Edelstahl-Rost, 30 bis 40 Minuten bei Ober-
und Unterhitze garen.

5.Nach dieser Zeit die Gans wenden und insgesamt weitere 2 % Stunden zu Ende
garen.

6.Dabei etwa alle 30 Minuten mit dem ausgetretenen Fett begief3en. So bleibt
das Fleisch saftig und die Haut wird knusprig. Eine Viertelstunde vor dem
Servieren Temperatur des Backofens auf 230 °C erhéhen fiir eine schéne
Braune.

7.Danach die Grillpfanne aus dem Ofen holen, die 6ans heraus nehmen und bei
140 °C in einem anderen Behalter warmhalten. Bratensaft und -fett
abgieBen. Das Fett setzt sich nach kurzer Zeit oben ab. Dann abschépfen. Den
Rest der Sauce mit etwas Speisestarke abbinden und auf dem Herd noch
einmal kurz aufkochen - eventuell noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8.Jetzt die Gans auf eine grole Servierplatte setzen, tranchieren und
gemeinsam mit der Sauce und der Fiillung servieren. Dazu passen die
Klassiker Rotkohl und Kartoffelknédel perfekt.



