Klassischer Gdnse-Braten mit Feigen-Buchteln und Rotkohl

Fiir 4-6 Personen:

Gans:
1 Freiland-Gans (Hals, Innerei) Meersalz
Sofle:
1 kg Génseklein 150 g Mohren 150 g Knollensellerie
1 groBler sduerl. Apfel 2 Zwiebeln Beifufl
2-3 EL Pflaumenmus 150 ml roter Portwein 200 ml Rotwein
1 1 Hithnerbriihe Majoran Speisestérke
Fiillung:
3 kleine siuerl. Apfel 1 Gemiisezwiebel Beifufl
Meersalz, Pfeffer % TL Quatre épices
Teig 250 g Mehl 100 ml Milch
% Wiirfel Hefe 1 TL Zucker 1 Ei
1 Eigelb 50 g fliissige Butter Salz
Buchtel-Fillung:
2 Feigen 2-3 EL Zucker 1 TL Thymianblattchen
Pfeffer i TL Quatre épices 100 ml roter Portwein
50 g gerduch. Géansebrust
Rotkohl:
500 g Rotkohl 500 g rote Zwiebeln 250 ml Rotwein
1 Orange 1 Gewiirznelke 5 Pimentkorner
5 Wacholderbeeren 50 g Zucker 2 EL Génseschmalz
Meersalz, Pfeffer 3-4 EL Wildpreiselbeeren 3-4 EL Apfelmus
1 Prise Quatre épices Aceto balsamico
Gans:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Gans waschen, eventuell noch vorhandene Kiele herausziehen.
Sichtbares Fett und Innereien entfernen. Fliigelspitzen, Schwanzwurzel und Hals der Gans ab-
schneiden und in Stiicke hacken oder schneiden.

Tipp: Zum Zerkleinern von Hals und Fliigeln brauchen Sie ein Kiichenbeil, ein stabiles grofies
Kiichenmesser oder eine starke Schere - gute Dienste leistet hier eine Rosenschere aus dem
Baumarkt.

Sof3e:

Fliigel- und Halsstiicke und Génseklein auf der Fettfangschale verteilen und auf der mittleren
Schiene im Backofen etwa 30 Minuten dunkelbraun anrdsten, zwischendurch wenden. Heraus-
nehmen, ausgetretenes Fett in eine Schiissel abgieflen und Génsestiicke abkiihlen lassen. Mohre,
Sellerie, Apfel und Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. In einem groflen Topf oder Briter zwei
Essloffel von dem aufgefangenen Génsefett erhitzen, Gemiise und etwas Beifufl hinzugeben und
alles kriftig anrdsten.

Gebraunte Génsestiicke hinzugeben. Pflaumenmus unterrithren und kurz mitbraten. Mit Port-
wein und Rotwein abléschen und fiinf bis zehn Minuten einkochen lassen. Hithnerbriihe dazu-
gieBen, mit Wasser auffiillen und alles drei bis vier Stunden koécheln lassen. Sofle durchsieben
und nochmals auf die gewiinschte Menge einkochen lassen. Nach Belieben mit etwas in kaltem
Wasser angeriihrter Stérke binden.

Tipp:

Die Sofle ldsst sich wunderbar ein Tag im Voraus zubereiten. Das spart viel Arbeit am Festtag.
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Fiillung:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Apfel grob zerkleinern. Zwiebel schiilen und grob wiirfeln. Apfel
und Zwiebeln und GewiirzMischung in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern. Beifuflspitzen
von den Zweigen streifen und untermischen. Gans innen salzen, Fiillung hineingeben und die
Offnung mit HolzspieBchen und Kiichengarn verschlieBen.

Gans braten:

Gans mit der Brust nach unten auf die Fettfangschale legen, etwas heiles Wasser angieflen und
etwa eine Stunde im Ofen ziehen lassen. So tritt ein Teil des Fettes aus und die Gans gart etwas
vor. Die Gans im Ofen eventuell zwischendurch mit etwas Wasser bespriihen.

Gans mit der Fettfangschale herausnehmen, Ofen auf 160 Grad hochschalten. Den Sud entfernen.
Fettfangschale mit etwas heiflem Wasser darin auf der untersten Schiene in den Ofen schieben.
Gans mit der Brust nach oben auf den Rost legen und dariiber einschieben. Eine Stunde bei
160 Grad, dann eine Stunde bei 180 Grad und schliefSlich etwa 45 Minuten bei 200 Grad braten.
Wiéhrend der Bratzeit alle 30 Minuten mit Sud aus der Fettfangschale begieflen und eventuell
zwischendurch noch etwas heifles Wasser nachgiefen.

Gans aus dem Ofen nehmen, salzen und tranchieren. Den Sud entfetten und zur Sofle geben.
Gans mit Sofle, Buchteln und Rotkohl anrichten.

Tipp:

Am besten geht das Entfetten mit einer speziellen Fett-Trennkanne aus Glas oder Kunststoff.
Durch die tief angesetzte Ausgiefitiille kann der Fond abgegossen werden, das Fett bleibt in der
Kanne.

Ubrigens:

Die Reste der Gans eignen sich wunderbar fiir ein Pastagericht mit zum Beispiel Linsen oder
Wirsing.

Teig fiir die Buchteln:

Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Milch leicht erwadrmen und die
Halfte davon in die Mulde gieflen. Hefe hineinbrdckeln und Zucker unterrithren. Zugedeckt etwa
zehn Minuten gehen lassen. Dann restliche Milch, Ei, Eigelb, Butter und eine Prise Salz zur
Mehlmischung geben und alles mit Knethaken zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt etwa 45 Minuten gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

Tipp:

Hefeteig zum Gehen an einen besonders warmen Platz zu stellen, ist nicht unbedingt zu emp-
fehlen. Je langer die Gehzeit und je kiihler dabei die Raumtemperatur ist, desto feinporiger
ist der Teig. Wer Hefeteig vorbereiten mochte, kann ihn sogar iiber Nacht in den Kiihlschrank
stellen, auch dort geht er auf. Dann aber etwa eine Stunde vor der Weiterverarbeitung wieder
auf Zimmertemperatur bringen.

Buchtel-Fiillung:

Feigen waschen, schéilen und grob wiirfeln. Thymianblattchen hacken. Zucker in einer Pfanne
karamellisieren lassen, Feigen und Thymian hinzugeben und andiinsten. Pfeffer und Gewiirzmi-
schung hinzufiigen. Mit Portwein abloschen, einkochen lassen.

Génsebrust wiirfeln - dabei den Fettrand entfernen - und unter die Feigen mischen. Abkiihlen
lassen.

Tipp: In einem Topf oder einer Pfanne aus Edelstahl kénnen Anféinger Karamell leichter zube-
reiten. Darin kann man die Farbverdnderungen von goldgelb bis dunkelbraun leichter erkennen
als in einem dunklen Gefif3.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine ofenfeste Form grofiziigig mit Butter ausfetten. Hefeteig
auf bemehlter Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und in zwolf Scheiben schneiden. Auf jede
Scheibe etwas von der Feigenfiillung geben, den Teig dariiber zusammendriicken und rund for-



men. Die Hefekl68e (Buchteln) mit der Nahtstelle nach unten nebeneinander in die Form setzen.
Auf der zweiten Schiene von unten etwa 30 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und etwas
auskiihlen lassen.

Nach Wunsch kurz vor dem Servieren im Backofen nochmals kurz erwérmen.

Rotkohl:

Rotkohl putzen und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Zwiebeln schélen, in feine Streifen
hobeln und mit dem Rotkohl in eine Schiissel geben. Rotwein dazugieflen. Orange heifl abwa-
schen und trocken reiben.

Ein etwa zehn Zentimeter langes Stiick Schale abschélen. Orange auspressen, Saft und Schale
zum Rotkohl geben. Gewiirze in ein Gewiirzséickchen geben, verschlielen und hinzufiigen. Zuge-
deckt etwa einen Tag marinieren.

Info: Sdure (in Wein oder Essig) macht den Kohl besonders schén rot. Durch Zugabe von Natron,
wie es in manchen Regionen Siiddeutschlands traditionell iiblich ist, verfirbt sich das Gemiise
eher ins Blauviolette, daher auch der dort gebriduchliche Name Blaukraut.
Rotkohl-Zwiebel-Mischung abtropfen lassen, Marinade auffangen. In einem Topf den Zucker ka-
ramellisieren lassen.

Génseschmalz und Rotkohl-Zwiebel-Mischung hinzugeben und unter Riithren andiinsten. Die Ma-
rinade angiefien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa eine Stunde kécheln lassen. Gewiirzsédckchen
und Orangenschale entfernen, Preiselbeeren und Apfelmus unterriihren, nochmals aufkochen und
den Rotkohl mit Quatre épices, Aceto Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Der séduerliche Kohl vertrégt eine ordentliche Portion Siifle.

Anstelle von Preiselbeeren kénnen Sie auch Johannisbeergelee oder Zwetschgenmus unterrithren
oder zwei gewiirfelte Apfel zusammen mit dem Rotkohl andiinsten und mitschmoren.

Cornelia Poletto am 25. Januar 2013



