Geflllter Gansebraten mit Apfeln

Zutaten (6 Personen)
» 1 (3kg) Gans/Géanse
» Salz & Pfeffer

» 2 Apfel/Apfel

» 3 Schalotte(n)

» 2 EL Rosinen

» 3 EL Mandeln

» 1 EL Majoran

» 2 Zwiebel(n)

» 2 Mohre(n)

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 06.11.2003

Fleisch-Gerichte » Ganse-Gerichte

Zubereitung
1. Gans abbrausen und trockentupfen. Den Hals und die
Fligelenden abtrennen und beiseite legen. Gefligel innen und
auBen mit Salz sowie Pfeffer wirzen. Ofen auf 250°C
vorheizen.

2. Apfel waschen, vierteln, entkernen, in Spalten teilen.
Schalotten abziehen und wirfeln. Mit Apfeln, Rosinen,
Mandeln, Majoran, Salz und Pfeffer mischen. Die Gans damit
fullen, die Offnung verschlieRen. Mit der Brust nach unten in
die Fettpfanne legen. 30min im Ofen braten.

3. Zwiebeln abziehen und in Spalten, Méhren waschen,
schidlen wund in Sticke schneiden. Gans wenden,
Ofentemperatur auf 190°C reduzieren. Gemiise mit Hals und
Fligelenden zur Gans geben, 250ml Wasser angiefl3en und 2
Stunden weiterbraten. Ab und zu mit Fond begiel3en.

4. Gans herausnehmen, Bratenfond durch ein Sieb giel3en,
evtl. etwas entfetten und einkochen. Abschmecken und mit
dem Gansebraten servieren.

Dazu schmecken Serviettenkntdel und Apfelrotkohl.

Néahrwerte: 1400kcal/E629/F120g/KH10g pro Portion

Rezept-Nr: 686
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