Gdnse-Braten

Fiir 8 Portionen

10 L Wasser 500 g Salz 150 g Zucker

1 Stange Zimt 2 EL Pfeffer

1 EL Koriander 5 Lorbeerblétter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Zweig Beifufl 4 L Rotwein, trocken

1 Gans, (ca. 4 - 5 kg) 3 Apfel, saure 1 Orange

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Beifufl

1 L Apfelsaft 100 g Honig 100 g Aprikosenkonfitiire
3 Zwiebeln

Wasser, Salz, Zucker, Zimtstange, Pfeffer, Kriuter und Rotwein zusammen aufkochen lassen und
dann auskiihlen lassen.

Die Gans 12 Stunden in der Lake ziehen lassen. Sie sollte vollstéindig mit der Lake bedeckt sein.
Nach Ablauf der Zeit die Gans aus der Lake nehmen und gut abtrocknen. Die Gans mit gevier-
telten Apfeln (ich lasse die Schale immer dran), Zwiebeln, Orange und Kriutern fiillen und die
Offnung mit Rouladennadeln zusammenstecken.

Die Gans mit der Brust nach oben in den Briiter legen, 1 Liter der Lake und 1/2 Liter Apfelsaft
angiefen und bei 180 °C im Backofen 3 - 3 1/2 Stunden braten. Zwischendurch alle 30 Minuten
mit dem Bratsaft iibergiefen und die Gans wenden. Falls notig, Fliissigkeit auffiillen.

Honig und Aprikosenkonfitiire mischen und die Gans zum Schluss damit bestreichen. In weiteren
10 - 15 Minuten bei 200 °C fertig braten.

Die Gans aus dem Backofen nehmen und kurz ruhen lassen, erst dann zerteilen.
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