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Zutaten fiir:

Gansebraten mit kostlicher Sauce

4 Personen

Fiir den Braten:

1 Stiick  Gans (4-5 KG)
4 Stiick  rotbackige Apfel
3 Stiick Zwiebeln
10 Stiick Dorrpflaumen
2 Stick Lorbeerblatter
3 TL Beiful®
3 TL Meersalz
1 TL Cognac (Remy Martin)
2 EL Sonnenblumendl
200 mi Wasser Zubereitungszeit ca.: 3,5 Stunden
Kichengarn zum Binden
Fiir die Sauce:
Ganseinnereien, Hals, Flligel, Fett
150 g Sellerieknolle
100 g Lauch
200 g Karotten
200 g Zwiebeln
350 ml Rotwein
400 ml Gefllgelbriihe
200 ml Wasser
2 Stiick Lorbeerblatter
20 Stick Wacholderbeeren
2 TL Tomatenmark
2 EL Sonnenblumendl
1,5 TL Meersalz
% TL Zucker
3 TL Mehl (Typ 405)
Zubereitung:

Zu Beginn entfernen wir aus der Gans das Fett, welches wir leicht mit den Fingern erreichen kénnen und geben es in
eine Schissel. Entfernt ebenfalls die Innereien, den Hals und schneidet die Fliigelspitzen am Gelenk ab, gebt auch
diese Teile in die Schiissel. Damit bereiten wir spater eine kostliche Sauce zu.

Nun waschen wir die Gans innen und aufSen unter flieRendem Wasser und tupfen sie anschlieRend mit Klichenpapier
trocknen.

Heizt den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vor.

Die Zwiebeln schilen, grob wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die Apfel schilen, vierteln und entkernen, dann grob
wirfeln und zu den Zwiebeln geben. Die Pflaumen halbieren und ebenfalls in die Schiissel geben. Nun zerbrechen wie



die Lorbeerblitter und geben sie zusammen mit dem BeifuR, einem Teel6ffel Meersalz und dem Cognac zu den Apfeln.
Alles gut vermischen und die Gans damit fiillen.

Bindet die Gans so zusammen, dass die Fliigel am Korper anliegen und die Enden der Keulen sich beriihren. Nun die
Ganz rundherum mit dem Ol und anschlieBend mit dem restlichen Meersalz einreiben.

Legt die Gans mit der Brustseite nach unten in einen Brater oder eine Reine und fligt 200 ml Wasser hinzu. Schiebt die
Gans auf der untersten Schiene in den Backofen und lasst sie 60 Minuten garen.

Jetzt kénnt ihr schon mit der Sauce beginnen. (Zubereitung sh. unten).

Nach der Stunde die Gans wenden und eine weitere Stunde im Ofen lassen. Dann das erste Mal, mit dem
ausgetretenen Fett (ibergiefen und weitere 30 Minuten im Ofen lassen, dann erneut (ibergieRen. Dies wiederholen
wir jetzt noch 2-mal. Die gesamte Garzeit betragt ca. 3 Stunden.

15 Minuten vor Ende der Garzeit die Temperatur auf 220 Grad erhdhen, so bekommt die Gans eine wunderbare Farbe.
Den Gansebraten aus dem Ofen und dem Brater nehmen und beiseite stellen.

Den Bratfond und das ausgetretene Fett durch ein feines Sieb in ein Fettkdnnchen gieBen und stehen lassen, bis sich
der Fond vom Fett getrennt hat, dann den Fond zur Sauce gieRen. Die Sauce auf starkerer Hitze auf 500 ml einkochen
lassen. In der Zwischenzeit verriihrt das Mehl mit 4 EL kaltem Wasser in einer kleinen Schiissel mit einem
Schneebesen. Gebt etwas von dem Wasser-Mehl-Gemisch zur Sauce und verriihrt es gut mit dem Schneebesen.

Wiederholt diesen Vorgang so oft, bis die Sauce schon samig ist, noch zwei Minuten kdcheln lassen, dann ist sie fertig.
Die Sauce noch abschmecken, die Gans tranchieren und mit der Sauce servieren. Dazu reiche ich am liebsten
Kartoffelknodel und Blaukraut.

Fiir die Sauce:

Die Zubereitung der Sauce dauert ca. 1,5 Stunde. Wann ihr die Sauce zubereitet ist véllig egal, da die Sauce erst durch
die spditere Zugabe des Bratenfonds fertiggestellt wird.

Karotten, Sellerie, Lauch und Zwiebeln schdlen und in grobe Wiirfel schneiden. Einen Topf bei starkerer Hitze auf das
Kochfeld stellen. Sobald dieser heiR ist, das Ol hineingeben und die Gemiisewiirfel darein hellbraun anbraten.

In der Zwischenzeit die Innereien putzen und zusammen mit dem Géansefett in grobe Wiirfel schneiden, den Hals und
die Flugel zerkleinern. Alles zu dem Gem{ise geben und bei starker Hitze ca. 15 Min. anrdsten, bis alles schén braun ist.
Tomatenmark und Zucker hinzugeben und kurz mitrésten, dann mit der Halfte des Rotweins abloschen und vollstandig
reduzieren lassen, anschlieRend den restlichen Wein hinzufligen und um ein Drittel reduzieren lassen.

Die Wacholderbeeren in einem Morser zerquetschen und zusammen mit den Lorbeerblattern zum Wein geben. Dann
die Geflliigelbrihe, Wasser und das Meersalz in den Topf geben und bei kleiner Hitze 30 Minuten mit geschlossenem
Deckel kdcheln lassen. AnschlieBend weitere 30 Minuten ohne Deckel bei mittlerer Hitze kochen lassen.

Die Sauce durch ein feines Sieb in ein Fettkdnnchen fillen, den Topf auswaschen und abtrocknen. Sobald sich das Fett
abgesetzt hat, den Fond zuriick in den Topf gieBen und mit geschlossenem Deckel bis zur Weiterverarbeitung
aufbewahren.
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