Gansebraten mit Apfel-Walnuss-Fllung

Zutaten (4 Personen)

» 3,5kg Gans/Ganse

» Salz & Pfeffer

» 3 EL Beiful3

» 750g Apfel/Apfel

» 80g gehackte Walnlsse
» 1 EL Thymian

» 250 ml Apfelsaft

» 500 ml Weil3wein

» 2 EL Starke

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
16-20€

Schwierigkeitsgrad
Fortgeschrittene

Warte-Zeit
Uiber 120min

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 07.12.2008

Fleisch-Gerichte » Ganse-Gerichte

Zubereitung
Vorbereitung

- Ganseklein aus der Gans entfernen

- Ganseklein abwaschen, etwas klein schneiden

- Fleisch waschen, trocknen

- Gans innen und aussen salzen, pfeffern und mit Beiful
einreiben

- Ofen auf 200°C vorheizen

Fullung zubereiten

- Apfel waschen, halbieren, entkernen, in Spalten schneiden
- mit Walniissen und Thymian mischen

- Gans damit fullen

- Offnung mit HolzspieRchen und Kiichengarn verschlieRen

Fertigstellung

- Gans auf die Brustseite in einen Bréter legen

- Ganseklein zugeben

- je 250 ml Apfelsaft, Wein und Wasser angiel3en

- 45 min bei 200°C braten

- dann mit einer Kichengabel Locher in die Fettpolster unter
den Fligeln stechen

- 60 min bei 155°C weitergaren

- Gans wenden

- 45 min bei 155°C braten lassen

- zwischendurch Gans immer wieder mit Bratenfond und Wein
begielRen

- eventuell etwas Wasser nachfiillen

- 15 min bei 200°C garen

- Gans herausnehmen, tranchieren

SolRRe zubereiten

- Bratenfond durch ein Sieb giel3en, Fett abschdpfen
- Fond evtl mit Gefligelbriihe auf 500 ml auffiillen

- Starke mit Wasser glatt riihren, in den Fond giel3en
- Fond aufkochen lassen

- salzen und pfeffern

- Gans mit SoRRe und Fullung anrichten

- dazu schmecken Kartoffelkl6f3e und Rosenkohl

Néahrwerte: 1190 kcal/E749/F75g/KH33g pro Portion

Rezept-Nr: 2313
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