Klassischer Gdnse-Braten mit Rotkohl

Fiir 4 - 6 Personen
Fiir Gans und Sauce:

1 Freiland-Gans, ca. 4 kg 1 kg Génseklein 150 g Mohren

150 g Knollensellerie 1 séuerlicher Apfel 2 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark 150 ml roter Portwein 200 ml Rotwein

1 Liter Hithnerbriihe 2 Stiele Majoran Meersalz

Pfeffer

Fiir die Fiillung:

2 siuerliche Apfel 3 Zwiebeln 12 Zweige getrock. Beifufl
Meersalz Pfeffer Muskatnuss
Nelkenpulver Pimentpulver Zimtpulver

Fiir den Rotkohl:

500 g Rotkohl 500 g rote Zwiebeln 1/4 Liter Rotwein

1 unbehandelte Orange 1 Gewiirznelke 5 Pimentkorner

5 Wacholderbeeren 1 EL Génseschmalz 4 EL Zucker

Meersalz Pfeffer 80 g Wildpreiselbeeren

80 g Apfelmus

Am Vortag den Rotkohl putzen und die Zwiebeln schilen. Beides in feine Streifen hobeln und
mit dem Wein mischen. Die Orange heifl waschen und trocken reiben. Ein etwa 10 cm langes
Stiick Schale abschneiden und den Saft auspressen. Beides zum Rotkohl geben. Die Gewiirze in
einen Einweg-Teebeutel geben und hinzufiigen. Den Rotkohl zugedeckt 1 Tag marinieren.

Am nichsten Tag die Gans innen und aulen waschen. Fliigelspitzen und Hals abschneiden und
klein hacken. Die Gans in einem groflen Topf oder ovalen Briter in reichlich Salzwasser knapp
unterhalb des Siedepunkts etwa 45 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und mit
Kiichenpapier trocken tupfen.

Fiir die Sauce den Backofen auf 225°C vorheizen.

Fliigel-, Halsstiicke und Génseklein auf einem tiefen Backblech verteilen und im Ofen auf mitt-
lerer Schiene etwa 30 Minuten anrosten, dabei zwischendurch wenden, herausnehmen und das
Fett in eine Schiissel abgieflen.

Mohre, Sellerie, Apfel und Zwiebeln schéilen und in Wiirfel schneiden. 2 EL Génsefett erhitzen
und das Gemiise kriftig darin anbraten. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitbraten.
Die Génsestiicke dazugeben, mit Portwein und Wein abléschen und 5 - 10 Minuten einkochen
lassen.

Brithe und Majoran hinzufiigen und etwa 1 Stunde kocheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb
gieBen und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen lassen.

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Fiir die Fiillung die Apfel vierteln, schilen und entkernen. Die Zwiebeln schilen und in Spalten
schneiden. Die Beifuflspitzen abstreifen und mit Salz, Pfeffer und den iibrigen Gewiirzen mit
Apfeln und Zwiebeln mischen. Die Gans innen mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Fiillung hin-
eingeben und die Offnung verschlieBen. 1 Liter Ganskochsud in das tiefe Backblech geben und
auf die untere Schiene des Ofens schieben. Die Gans mit der Brust nach oben auf das Ofengit-
ter legen und dariiber einschieben. Die Gans 1 Stunde bei 160°C, dann 1 Stunde bei 180°C und
schliellich etwa 45 Minuten bei 200°C braten, dabei alle 30 Minuten mit Sud aus dem Backblech
begiefien.

Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen und die Gewdiirze



und die Orangenschale beiseitelegen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren. Schmalz und
Rotkohl dazugeben und unter Riihren andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade,
Gewiirze und Orangenschale wieder dazugeben und alles etwa 1 Stunde kocheln lassen.
Gewiirze und Orangenschale entfernen, die Preiselbeeren und das Apfelmus unterriithren, aufko-
chen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gans herausnehmen und tranchieren. Die Sauce erwirmen, den Sud entfetten und zur Sauce
geben. Nach Belieben mit Speisestirke binden.

Die Gans mit der Sauce und dem Rotkohl servieren.
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