Gdnse-Braten mit Kartoffel-Kl6Ben und Rotkohl

Fiir 6 Personen
Gans ca. 4,0 kg 1 Zweig Beifufl 4 Apfel

3 Zwiebeln 1 1 Gefliigelfond Salz, Pfeffer

1 Rotkohl 1 Zwiebel 2 Apfel

60 g Génseschmalz 2 TL Honig 3 EL Essig

250 ml Rotwein 3 EL Preiselbeerk 1 Pr Salz

3 Nelken 1 Lorbeerblatt 1 kg Kartoffeln
2 FEier 200 g Mehl 2 Brotchen

Muskatnuss, Salz

Falls moglich, kaufe man eine Gans von einem Bauern, der nur einige Génse hélt und diese einen
weitgehend freien Auslauf haben. Dadurch entwickeln sich die Muskeln préichtig. Eine polnische
Hafermastgans von 4,5 kg hat einen Fleischanteil von ca. 1,2 kg; bei einer ungemésteten Gans
ist der Fleischanteil bei iiber 2 kg.

Gansefett aus der Bauchhohle entfernen. Die Gans von innen und auflen waschen, abtrocknen,
innen mit Salz ausreiben und leicht pfeffern. Apfel und Zwiebeln waschen, grob zerteilen, ge-
meinsam mit dem Beifuss in die Bauchhohle legen und diese schlieflen.

Kohlkopf vierteln, Strunk und duBere Blitter entfernen; fein hobeln. Zwiebel, Apfel schilen und
in Wiirfel schneiden.

Brotchen in Wiirfel schneiden und im Ofen ohne Fett rosten.

Kartoffeln ungeschélt kochen, noch im warmen Zustand abpellen, piirieren, abkiihlen lassen.
Génsebraten:

Die Gans im Backofen bei 60°C auf einem Rost ca. 8 Stdn. vortrocknen. Dadurch erreicht man
spéter eine wesentlich bessere Hautkruste.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

In einen Génsebriter eine Tasse kaltes Wasser gieflen und die Gans mit dem Riicken nach oben
auf den Rost legen. Nach einer halben Stunde die Temperatur auf 180°C zuriickschalten; die
Gans mehrmals wenden, mit Salzwasser oder Briithe aufgieflen; Garzeit ca. 3-4 h. Vor dem File-
tieren die Haut ablésen. Die Haut extra servieren.

Den entfetteten Génsefond mit der Fiillung durch ein Sieb passieren. So lange mit dem Schnee-
besen riithren, bis nur noch Apfelschale und andere feste Bestandteile im Sieb sind. Sofle noch
einmal aufkochen, mit Rotwein und Orangensaft abschmecken.

Rotkohl:

Das Génseschmalz erhitzen, darin die Zwiebel- und Apfelwiirfel andiinsten. Zucker und Rotkohl
zugeben und diinsten, dabei stdndig rithren. Gewiirze, Essig, Marmelade und ein wenig Rotwein
zugeben, mit etwas Wasser auffiillen. Die Garzeit liegt bei ca. 45 min. Zum Schluss nicht mehr
angieflen und den Rest Fliissigkeit verdampfen lassen. Noch einmal abschmecken; man darf auch
eine winzige Prise Zimt verwenden.

KloBe:

Die erkaltete Kartoffelmasse mit Eiern und Mehl, etwas Salz und geriebener Muskatnuss zu
einem Teig verarbeiten. In einem groflien Topf Salzwasser zum Sieden bringen und darin einen
Probeklof3 kochen. In jeden Klof} einige Rostbrotwiirfel einarbeiten. Das schmeckt nicht nur gut,
sondern saugt auch die iiberfliissige Feuchtigkeit auf. Kloe nicht kochen lassen, nur gar ziehen.
Wenn sie an der Oberfliche schwimmen, sind sie fertig.
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