Gdnse -Brust aus dem Backofen

Fiir 12 Portionen

250 ml Wasser 250 ml Apfelsaft 4 Génsebriiste

200 g Knollensellerie 3 mittelgrofle Zwiebeln 2 mittelgrofie Karotten
3 mittelgrofe Apfel 1 EL Beifu8 4 TL Salz

Pfeffer

Fiir die Bratensofe:

Bratensatz vom Génsebraten 250 ml Wasser Salz, Pfeffer

Die Génsebriiste trocken tupfen und mit Salz (etwa 1 TL Salz pro Génsebrust), frisch gemah-
lenem, schwarzem Pfeffer und Beifufl einreiben und mit der Hautseite nach oben auf ein tiefes
Backblech legen. Wasser und Apfelsaft darauf giefen und das zerkleinerte Gemiise sowie Apfel
um das Fleisch herum streuen.

Die Génsebriiste in einen kalten Ofen auf die mittlere Schiene stellen und bei 180 °C Ober-
/Unterhitze fiir 1 Stunde garen. Nach 1 Stunde etwas von der Sauce abschépfen und auf jede
Génsebrust verteilen. Anschliefend fiir eine weitere Stunde garen. Danach mit einem Essloffel
das iiberschiissige Fett vom Bratensaft abschopfen und weggieflen.

Nochmals etwas von der Sauce abschdpfen und auf jeder Génsebrust verteilen. Erneut fiir weitere
30 Minuten garen. Dann den Backofen auf Grillstufe stellen, die Temperatur auf 200 °C erhéhen
und die Génsebriiste fiir 15 Minuten oder bis die Haut schon goldbraun ist, grillen. Es ist sehr
wichtig, dass ihr das Fleisch im Auge behaltet, damit es nicht anbrennt.

Den Génsebraten aus dem Briter nehmen und warmstellen, wihrend die Sofle zubereitet wird.
Fiir die Sofe etwa 250 ml Wasser in den Bréter gieen und dabei mit einem Schaber den Braten-
satz vom Boden abkratzen. Nun den Bratenfond und das Gemiise in einen Topf gieflen und bei
mittlerer Hitze aufkochen. Danach einen Loffel nehmen und das Fett abschopfen. Die Sofle muss
nicht piiriert oder weiter gewiirzt werden. Aber bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Und fertig ist eine selbstgemachte Bratensofe.

Zum Servieren die Génsebrust mit einem scharfen Messer vom Knochen 16sen, das Fleisch in
Scheiben schneiden und mit der Sofle und Beilagen nach Belieben servieren.

Zum Giénsebraten passen Kartoffelklofe, Semmelknodel (Serviettklol), Wirsing, Blaukraut, Sau-
erkraut und Rosenkohl.
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