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SCHWEIZER WEIDEGANS MIT APFELFULLUNG

ZUTATEN 8 PORTIONEN

1

Gans, kuichenfertig (ca. 45 kg) -«

Salz
Pfeffer

Fur die Apfel-Brot-Fullung

100 g
1
4
30g
25dl
3
100 g

3
1%l
1EL
2EL

geraucherter Speck
Zwiebel

Brotchen vom Vortag
Butter

Milch

Apfel

Trockenfrlichte (z B. Aprikosen
oder entsteinte Backpflaumen)

Stangel Majoran
getrockneter Beifu
WeiBwein
Quittengelee

SoBenbinder (dunkel) -

ZUBEREITUNG

* Den Backofen auf 200 Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4 vorheizen.
* Den Beutel mit den Innereien aus der Gans nehmen. Gans unter

flieBendem, kaltem Wasser von innen und auf3en abspulen und
trocken tupfen. Gans von innen mit Salz und Pfeffer einreiben.

Fur die Apfel-Brot-Fullung:

* Speck wurfeln und bei kleiner Hitze in einer Pfanne langsam ausbraten.

Zwiebel abziehen, wurfeln und kurz mitbraten. Die Ganseleber
(aus dem Beutel) abspulen, wurfeln und etwa 2 Minuten mitbraten.
Alles aus der Pfanne nehmen.

* Die Brotchen wurfeln und im heien Fett anrdsten. HeiBe Milch dazu-

geben und etwa 5 Minuten quellen lassen. Apfel abspuilen, vierteln,
entkernen und in Spalten schneiden. Trockenfrichte fein wurfeln und
zusammen mit dem Brot und den Apfeln unter die Speck-Leber-Mi-
schung ruhren. Mit Salz, Pfeffer, abgezupften Majoranblattchen und
Beifu3 kraftig wurzen.

+ Die Fullung in die Gans geben, die Bauchdffnung mit kleinen Holz-

spieBchen zustecken. Die zugesteckte Offnung mit Kiichengarn wie
einen Schuh zubinden. Beine und Flugel mit Kichengarn an den
Gansekorper binden, damit sie nicht abstehen und zu dunkel werden
oder verbrennen. Bitte jetzt noch nicht auBen salzen, das macht die
Haut schnell ledrig. Gesalzen wird erst am Schluss.

* Die gefullte Gans mit dem Rucken nach unten auf den Rost des

Backofens legen und den Rost auf die mit Wasser ausgespulte
Fettpfanne setzen. Fettpfanne und Rost auf die untere Schiene des
Ofens schieben und die Gans etwa 3 Stunden braten.

* Eventuell die Gans nach 30 Minuten aus dem Ofen nehmen und mit

einer Pinzette die letzten Federkiele herausziehen, welche sich durch
das Braten gelockert haben. Gans wieder in den Ofen schieben und
weiterbraten. Zwischendurch die Haut unterhalb der Flugel und um die
Keulen herum einstechen, damit das Fett ausbraten kann.

Weitere Rezepte unter weidegans.ch
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* Wenn sich der Bratensatz in der Fettpfanne braunt, etwas Wein

dazugeben, damit der Bratensatz auf dem Blech nicht festbrennt.
Eventuell die Gans einmal wenden. So geht's einfach: Gans mit der
Fettpfanne aus dem Ofen holen, dicke Backofenhandschuhe anziehen
und die Gans mithilfe von Alufolie wenden. Die Gans wieder in den
Ofen schieben und weiterbraten. Verdampfte Flussigkeit immer wieder
mit Wein auffullen und die Gans mit der Bratenflussigkeit begieBen.
Falls sehr viel Fett herausbrat, das Fett aus der Fettpfanne schopfen,
so dass Platz fur Wein oder Bruhe ist, sonst verbrennt das Fett und
beginnt zu rauchem.

* Nach der halben Bratzeit die abgespulten Innereien mit in die Fett-

pfanne geben. 10 Minuten vor Ende der Bratzeit die Gans mit Salz-
wasser bestreichen. Den Backofen auf die hdchste Stufe schalten und
die Gans weiterbraten, damit die Haut schon braun und kross wird.

* Die fertige Gans im ausgeschalteten Ofen warm stellen. ¥4 | Wasser in

die Fettpfanne gieBen, den Bratensatz auf der Herdplatte loskochen
und durch ein Sieb gieBen. Das Fett abschopfen.

* Den Bratensatz aufkochen, das Quittengelee einrthren. Die Solze

eventuell mit SoBenbinder binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die SoBe zur Gans servieren.

+ Dazu schmecken KartoffelkloBe und Rotkohl.
* Unbedingt dabei sein muss das klassische Gansebratenkraut Beifuf3:

Zusammen mit Majoran gibt es die richtige Wurze - und macht diesen
Jja nicht gerade leichten Genuss besser bekommlich.




