Gebratene Bio-Weidegans

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Herbst Weihnachten  Fur:

Zutaten
. 4 KG ................ br .a tfertlgeweldegans .......................................
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.......................... Prelselbeermarmelade
1EL ................. Mals s t arke ....................................................

Zubereitung

1. Hochwertiges Ol mit Gewiirzen wie Salz, Pfeffer aus der Miihle, Majoran, Beifuf, Thymian zu einer Gewiirzmischung

abrihren.

2.  Mitdieser Gewlirzcreme Gans gut aufBen und innen einpinseln.

3. Den Bauchraum mit Apfel- und Orangenstiicken, sowie Preiselbeermarmelade fiillen.

4. Die Offnung verschlief3en.

Das geht am besten mit einem FleischspieBchen.
5. Gans mit Fleischgabel mehrmals einstechen, damit beim Braten das Ganslfett auslaufen kann.
6. Braten bei Niedrigtemperatur: max. bei 130°C garen.
Pro Kilo Gans, eine gute Stunde Bratzeit rechnen.
7. Gans auf Gitterrost legen und darunter eine Auflaufform stellen.
8.  Nach ca. zwei Stunden bekommt die Haut etwas Farbe, und zum Schluss ist sie goldbraun.

9. Mit dem entstandenen Fett, des Ofteren die Gans ubergiel3en.
10.  Mit der Nadelprobe ca. nach 4 Stunden einstechen und priifen, ob die Gans fertig gebraten ist.

An einer fleischigen Stelle muss die Nadel ganz leicht durchs Fleisch gehen.

1. Obst sauber aus dem Bauchraum herausholen.

12.  Grof3teil vom Fett aus der Auflaufform abschopfen.



Das Fett kann man fur Ganseschmalz abflllen und erkalten lassen.

13.  Den Bratenrlickstand mit restlichem Fett und dem Obst aufkochen.
14.  Abschmecken, und eventuell mit zusatzlichen Gewlrzen abrunden.
15.  Sauce durch Sieb driicken und wenn notwendig, mit etwas Maisstarke binden.

Durch die Maisstarke bekommt sie einen seidenen Glanz.

16.  Gansl zerlegen und mit Sauce und beliebigen Beilagen servieren.
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