Martinsgans mit karamellisierten Birnen

Zutaten (4 Personen)
» 1 Gans/Géanse

» Salz & Pfeffer

» 3-4 TL Beifuld

» 2 Zwiebel(n)

» 8 Wacholderbeeren
» 1 EL Ol

» 2 EL rotes Johannisbeergelee
» 1 Glas Rotkohl

» 2-3 EL Rotweinessig
» 100g Zucker

» 4 Birne(n)

» 50g Walnusse

» 1 TL Starke

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
16-20€

Zubereitungszeit
Uber 120min

e

angelegt am: 01.02.2004

Fleisch-Gerichte » Ganse-Gerichte

Zubereitung

1. Ofen auf 200°C vorheizen. Gans abbrausen, trockentupfen.
Fett aus der Bauchhohle entfernen. Gefliigel innen und aul3en
salzen, pfeffern. Innen mit BeifuB einreiben. Offnung mit
Holzspiel3chen verschlielen. Gans mit der Brustseite nach
unten in die Fettpfanne legen.

2. 500ml kochendes Wasser angiel3en, zugedeckt auf
unterster Schiene 45min dampfen. Temperatur auf 170°C
reduzieren. Gans ohne Deckel 2-21/2 Stunden weiterbraten,
dabei o6fter begie3en. Nach 30min wenden. Je nach Bedarf
Wasser angiel3en.

3. Zwiebeln abziehen, in Spalten teilen. Die Wacholderbeeren
zerdriicken. Ol erhitzen. Zwiebeln und Wacholder darin
andinsten. Gelee und Rotkohl unterriihren, zugedeckt ca.
30min garen. Mit Salz, Pfeffer, Essig und etwas Zucker
abschmecken.

4. Birnen schalen, halbieren und vom Kerngehause befreien.
Den ubrigen Zucker in einem Topf karamellisieren, die Birnen
kurz darin schwenken. Walnusskerne etwas zerkleinern,
dazugeben.

5. Gans warm stellen. Fond in einen Topf gielRen, entfetten.
Starke mit etwas kaltem Wasser anriihren. Fond damit
binden, wirzen. Gans mit SoRRe, Rotkohl, Birnen, euvtl.
Krautern anrichten.

Dazu passen KartoffelkloR3e.

Né&hrwerte: 1120kcal/E40g/F81g/KH58g pro Portion

Rezept-Nr: 919

Die Rezept-Datenbank - http://www.Rezept-Insel.de - ©2024 M.Hennicke



