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Gans - ganz traditionell

Geflllte Gans mit Rotkohl

Fir die Gans:

1
reichlich
1 Bund

1EL

1/41

etwas

junge Gans, ca. 3 kg
Salz und grober Pfeffer
Rostgemise (Zwiebel,
Karotte und Sellerie)
Mehlbutter (Butter und
Mehl zu gleichen
Teilen)

Rotwein (oder Fond von
ausgekochten Gansemagen, Zubereitung siehe unten)
Pfeffer, Salz

Fur die Fallung:

1/2
1/81
1

250 ¢
1
etwas
4

2 EL
1EL
etwas
etwas

Toastbrotlaib (aus der Backerei)
Milch

Zwiebel

gekochter Schinken

Herz und Leber der Gans
Butter oder Olivenol

Eier

Petersilie

Majoran, gerebelt

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Fur den Rotkohl:

1/2 Kopf
2

309

1

1TL
3EL
1/81

1 Msp.
1

1 Msp
etwas
5049
509

Rotkohl

Schalotten
Ganseschmalz
Lorbeerblatt

gruner Pfeffer
Apfelessig

kraftiger Rotwein
Wacholder

Nelke

Piment

Salz
Preiselbeerkonfitiire
Johannisbeerkonfitlire
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Fullung

Das Toastbrot entrinden und in ca. 1 cm grof3e Wurfel schneiden. Die Milch in einem Topf
aufkochen und Uber die Brotwtrfel geben. Mit einem Deckel zugedeckt etwas ziehen lassen.
Zwiebel schalen und mit dem Schinken in Wirfel schneiden. Die Innereien der Gans (Leber
und Herz) ebenfalls fein wirfeln und mit den Zwiebeln und dem Schinken in einer Pfanne mit
etwas Fett anbraten. Eier in einer Schissel verquirlen und mit der Innereien-
Zwiebelmischung zu den Brotwurfeln geben. Petersilie waschen, trocknen und fein hacken,
mit dem Majoran unterrihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Gans
Die Gans moglichst am Vortag mit der Brustseite nach oben mit reichlich Salz und Pfeffer
einreiben.

Den Ofen auf 180 bis 200 Grad
(Heil3luft) vorheizen. Die Fettpolster der
Gans mit einer Stricknadel oder grof3en
SpieRgabel anstechen. Die Fligel und
den Hals entfernen und klein hacken.
Die Fillung in die Gans geben und
zunéhen.

Einen ausreichend grof3en Topf oder
Brater mit klein gehackten Fligeln und
Hals bedecken, ca. 1 Zentimeter hoch
mit Wasser fillen, die Gans darauf
geben und flir ca. 1,5 Stunden in den
Ofen geben. Die Gans zwischendurch mehrmals mit dem austretenden Saft tbergiel3en und
evtl. auch mal drehen.

Das Rdstgemuse schalen bzw. putzen, in Wirfel schneiden und nach ca. 1,5 Stunden
ebenfalls in den Topf geben. Die Gans weitere 1,5 Stunden garen, dabei erneut mit dem
austretenden Saft tibergieRen und das Rdstgemiise und die Knochen vom Topfboden I6sen.
Wenn das Gemiuse dunkel wird und zu résten beginnt, sollte es mit etwas Wasser begossen
werden.

Zum Gartest eine Stricknadel durch die dickste Stelle der Keule stechen und wenn sich diese
leicht ein- und ausfuhren lasst, ist die Gans gar.

Die Gans aus dem Topf nehmen, auf eine Platte geben und im gedffneten Ofen ruhen
lassen. Den Bratensatz durch ein Sieb passieren, in einen kleinen Topf geben, kurz (ca. 1-2
Minuten stehen lassen) und dann das Ganseschmalz abschdpfen. Den Bratensaft mit etwas
Mehlbutter binden, Rotwein oder Fond der ausgekochten Gansemagen dazugeben,
aufkochen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Gans entweder mit der Gefliigelschere zerteilen oder tranchieren und die Briiste entlang
des Knochens abschélen. Die Fullung mit einem Essléffel heraus stechen und mit dem
Rotkohl als Begleitung servieren.
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Rotkohl

Den Kohl vierteilen, vom Strunk
befreien und in mdglichst diinne
Streifen hobeln, am Besten mit einem
Hobel oder einer Aufschnittmaschine.
Je feiner der Kohl geschnitten ist, um so
kirzer wird die Garzeit, die ca. 30
Minuten betragt.

Die Schalotten schalen, fein schneiden
und in einem Topf mit etwas
Ganseschmalz anrdsten. Den Kohl,
Lorbeerblatt, grob gestoRenen griinen
Pfeffer, Apfelessig, Rotwein, gestol3ene
Wacholderbeeren, Nelke, Piment und
etwas Salz zugeben und bei geschlossenem Deckel kécheln lassen. Wahrenddessen immer
wieder das Unterste nach oben drehen. Nach ca. 15 Minuten die Konfitliren zugeben, 15
Minuten weiterkochen und mit gedffnetem Deckel mit hoher Hitze solange aufkochen bis der
Saft reduziert ist. 1-2 EL Ganseschmalz unterrithren und mit Salz abschmecken.

Tipp:

Die Magen der Gans kdénnen mit kaltem Wasser und etwas gewirfeltem Wurzelgemiise
aufgesetzt werden und zugedeckt ca. 2,5 Stunden ausgekocht werden. Dann die Magen
herausnehmen und den Fond nochmals etwas einkochen lassen.
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