Knusprige Gans mit Bayrisch-Kraut

Fiir 4 Personen

Gans:

1 Gans 2 Orangen 3 Zwiebeln

2 TL Beifuf3 2 Lorbeerbléitter Salz

Sofle:

1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel 4 EL Ol

500 g Génseklein Hiihnerklein Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 8 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter
300 ml Rotwein 750 ml Gefliigelbrithe 1 TL Speisestéirke

Gans:

Von der Gans das Bauchfett, die vorhandenen Innereien und den Hals fiir die Zubereitung der
Sofle beiseitestellen. Die Fliigelenden abhacken und ebenfalls fiir die Sofle verwenden.

Die Gans innen und auflen unter flieBendem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocknen.
Orangen in Stiicke schneiden, Zwiebeln grob wiirfeln. Alles mit Beiful und Lorbeer mischen und
die Gans damit fiillen. Keulen locker mit Kiichengarn zusammenbinden. Die Gans kréftig mit
Salz einreiben. Mit der Brustseite nach unten auf ein tiefes Blech setzen. 100-200 ml Wasser
angieen. Im heilen Ofen bei 180 Grad auf der untersten Schiene 30 Minuten garen (Umluft
nicht empfehlenswert).

Die Gans wenden und weitere 2,5 Stunden garen. Nach 1 Stunde das erste Mal, dann alle 30
Minuten mit dem ausgetretenen Fett begieflen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Ofentem-
peratur auf 220 Grad erhdhen.

Sof3e:

Suppengriin und Gemiisezwiebel putzen und grob wiirfeln. In einem weiten Topf oder Briter
mit Ol hellbraun anbraten.

Inzwischen Génseklein grob hacken und Innereien grob wiirfeln. Alles zum Gemiise geben und
bei starker bis mittlerer Hitze circa 15 Minuten braun anrdsten. Salzen, Tomatenmark dazu-
geben und kurz mitrésten, mit Wacholderbeeren und Lorbeerblédttern wiirzen. 200 ml Rotwein
dazugieflen und vollsténdig einkochen lassen. Den restlichen Wein dazugieflen und ebenfalls cir-
ca 5-10 Minuten einkochen lassen. Gefliigelbrithe dazugielen und aufkochen lassen. Bei milder
Hitze 25 Minuten schmoren.

Die Sofle durch ein feines Sieb in einen anderen Topf oder eine Schiissel gieflen. In ein Fett-
kénnchen fiillen und stehen lassen, bis sich der Fond vom Fett trennt. Fond in einen kleinen
Topf gieBen, erneut aufkochen. Stérke in etwas kaltem Wasser anriihren, in den kochenden Fond
rithren, erneut gut aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gans tranchieren und mit Sofle, Sauerkraut und Kartoffelstampf servieren.
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