Was Sie beim Zubereiten Ihrer Gans beachten sollten!

Aus meiner Praxis mdchte ich mir erlauben einige
Zubereitungshinweise zu geben.

Vorbereitung:

Innereien aus der Gans nehmen.
Gansehals von Gans trennen.

Fligelenden (die zwei letzten Glieder) abtrennen um
gleichmaBiges Garen und Braunen zu erreichen.

Im Innern der Gans befinden sich seitlich zwei Fettpolster die
von Hand leicht herausnehmbar sind. Ich lege dieses Fett auf
den Boden des Gansebraters und gebe dann die vorbereitete
Gans mit der Brustseite nach unten in den Brater - dadurch
erspare ich mir jeden Zusatz von Wasser und habe das gesamte
Gansefett im ausgekochten Zustand flr Brotaufstrich oder flr
das Anbraten von Kartoffeln oder GemtUse zur Verfligung.

Gans Innen salzen, pfeffern mit Beifuss wirzen und
gegebenenfalls fillen.

Braten:

Je nach GroBe der Gans sollte die Bratzeit bemessen werden. Bei
4 Kilo 3,5 Stunden, bei 5 Kilo 4,0 Stunden.Ist die Gans ungefullt,
verkUlrzt sich die Bratzeit bis zu einer halben Stunde.

Die Brattemperatur betragt bei Ober- und Unterhitze 200 ©° C.
Ich halte es fir sehr wichtig, dass die Gans Uber die erste Halfte
der Bratzeit abgedeckt ist. Dadurch wird sie von innen her gar,
wird nicht zu frith gebraunt und lasst sich beim Transchieren
leicht von den Knochen Iésen.

Nach der halben Bratzeit wird der Deckel oder eventuell die
Silberfolie heruntergenommen und der Gansericken mit kaltem
Salzwasser oder Bier mit Salz bepinselt. Dadurch bekommt die
Gans eine grosse Haut. Nach einer dreiviertel Stunde wird die
Gans aus dem Brater genommen und mit der Brustseite nach
oben entweder auf den Braterdeckel oder auf ein Backblech
gelegt. Nun wird auch die Brustseite mit Salzwasser oder Bier
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bestrichen. Damit die dinnhautigen Schenkel nicht zu trocken
werden, nehme ich die gekochte Haut vom Gansehals und lege
sie auf die Schenkel.

UbergieBen oder einstechen der Gans ist nicht nétig.

SoBe:

Um eine schmackhafte und ausrechend SoBe zu erhalten kocht
man den Magen, die Fligel, den Hals und Gemuse. Zusammen
mit dem Bratenfond aus dem Brater wird die SoBe zubereitet.
Transchieren:

Das Fleisch haftet nicht mehr an den Knochen. Die Gans kann in
8 - 10 Portionen portioniert werden. Eine Brustseite ergibt 2
Portionen, ein groBer Schenkel ergibt 2 Portionen und der Flligel
gibt eine Portion. Der Ricken hat sehr wenig Fleisch.

Beilagen:

Rotkraut wird gerne als Gemuse zur Gans serviert. Als
Besonderheit empfehle ich Ihnen ein kleines Glas eingemachte

Kirbisse oder Heidelbeeren unter das Rotkraut zu mischen.

Beim Ganseessen wunsche ich IThnen einen guten Appetit!
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Im Folgenden haben wir noch einige Rezepte flir sie

zusammengestellt.

1. Ganz (s) nach Eichwalder Art

Zutaten:

1 Eichwaldgans (4kg)
Fallung:

500g Kastanien

125g Champions

Zum Garnieren:
2509
Trauben

250g Kastanien

Salz 125g Champions
100g Butter 100g

2 Apfel Butter

Pfeffer 4

1 groBe Zwiebel Apfel

2 Eier Zucker, Salz
30g 1 kI Glas Preiselbeeren
Mehl

Beifu3 Beiful3

60g Brotwdirfel

2 EL

Sahne

Herz und Leber der Gans

Die Kastanien kreuzweise einschneiden, kochen, schalen und passieren. Die
fein gewdrfelten Zwiebel in der Butter hellgelb werden lassen. Nun die
Kastanien zugeben und durchbraten, sowie die in Scheiben geschnittenen
Champions, Die Leber und das Herz. Zuletzt die gewirfelten Apfel, den
gehackten BeifuBB, das Ei, sowie Salz und Pfeffer untermischen, und in die
vorbereitete innen und AuBen gesalzene Gans filllen. Nach dem Zundhen und
Dressieren mit der Brustseite nach unten in die Bratpfanne legen, Hals und
Magen dazu geben und im vorgeheizten Ofen unter haufigem Beschépfen
braten. Nach einer Stunde wenden und mit einer Nadel unterhalb der Keulen
und an den Seiten die Haut anstechen. Fett abschdpfen. Die Gans noch zwei
Stunden weiter braten. Die fertige Gans herausnehmen. Den Bratenfond mit
Wasser aufkochen und auf ein viertel Liter auffullen. Das Ganseklein aus der
SoBe herausnehmen und die SoBe mit Mehl binden. Mit Salz, Pfeffer und
Sahne abschmecken.

Bei den vier Apfeln wird das Kerngehé&use entfernt und in die Offnung
Preiselbeeren gefiillt. In Stanniolpapier eingewickelt werden die Apfel eine
Stunde im Backofen mit gebraten und anschlieBend mit der Gans serviert.
Desgleichen die in Butter gebraunten Trauben, Champions und die in Butter,
Salz und Zucker gebraunten Kastanien.

Als Beilage empfehlen wir in Rotwein gedlinstetes Rotkraut, Semmelkndédel
und eine Flasche Burgunder.
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2. Gans mit Orangenfiillung
Flr 6 Personen

1 Gans (ca. 4 KQg)
Salz, Pfeffer, Paprika edelstf3

Flillung: Sauce:

4 Orangen 3/8 | Wasser

300 g sduerliche abgeriebene Schale von %2 Orange
Apfel Salz

1 altbackenes Brétchen weiBer Pfeffer

1 EBIloffel Rosinen 2 Teelo6ffel Speisestarke

1 EBl6ffel gehackte Mandeln 2 Orangen

2 Teelo6ffel Speisestarke 4 cl Orangenlikor

Y4 | heiBes Wasser

Saft einer Orange

Gans innen und auBen abspilen und mit Haushaltspapier abtrocknen. Innen
und auBen mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig einreiben.

Fir die Fullung Orangen und Apfel schilen. Orangen und Spalten und dann in
Stiicke schneiden. Apfel halbieren, Kerngehduse entfernen und achteln.
Brotchen in einem Topf mit kaltem Wasser einweichen, bis es etwa die
doppelte GroBe erreicht hat. Ausdriicken, Rosinen mit kochendem Wasser
Uberbrihen und abtropfen lassen.Orangen- und Apfelstiicke, Rosinen und
Mandeln mit dem ausgedriickten Brétchen mischen. Gans damit flllen und
zunahen.

Gans in einen Brater legen mit heiBem Wasser UbergieBen und in den
vorgeheizten Ofen stellen.

Bratzeit: 120 bis 150 Minuten

Elektroherd: 180 °

Gans hin und wieder mit Orangesaft bepinseln. Ausgetretenes Bratenfett
abschoépfen. Die fertige Gans auf einer vorgewarmten Platte anrichten und
warm stellen.

Bratfond mit 3/8 | Wasser loskochen und durch ein Sieb in einen Topf gieBen.
Abgeriebene Orangenschale rein geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aufkochen lassen. Speisestarke mit wenig Wasser anrthren
und die SoBe damit binden Orangen schalen und in Spalten teilen. Einige zum
Garnieren zur Seite legen. Die Orangenspalten in die SoBe geben und noch
mal bis kurz vom kochen erhitzen. Mit Orangenlikér abschmecken.

Gans mit Orangenspalten garnieren, SoBBe gesondert reichen.

Vorbereitung: 35 Minuten
Zubereitung: 150 bis 180 Minuten

Beilagen: Kartoffelkroketten und in Butter geschwenkter Rosenkohl
Getrank: Rheinwein
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3. Pommerscher Gansebraten
Zutaten filr 4-6 Personen

1 Gans (4 Kg)

Salz, Pfeffer

200 g entsteinte Backpflaumen
500 g Apfel

BeifuB3

1 Y2 Scheiben Schwarzbrot

0,1 | stiBe Sahne

1 EBl6ffel Mehl

Die Gans innen und auBen kraftig salzen und pfeffern. Das Fett
abldsen.

Die eingeweichten und abgetropften Pflaumen, die geschalten
Apfel, das geriebene Schwarzbrot und den BeifuB mischen und
die Gans damit fillen.

Die Gans zundahen und mit der Brust nach unten in die
Fettpfanne setzen.

Etwas heiBes Wasser zugieBen und im vorgeheizten Ofen bei
200° erst 1 2 Stunden braten. Dann wenden und noch mal 1
Stunde braten.

Unter den Keulen mehrmals mit einem Hélzchen o. a.
einstechen, damit Fett austritt. In den letzten 15 Minuten mit
Salzwasser bepinseln.

Den Bratensatz entfetten und mit kochendem Wasser auf 3/8 |
erganzen. Mit Sahne und Mehl binden, aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer und BeifuBB wiirzen.

Dazu Kartoffelkl6Be
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4. Miinsterlander Gansesuppe

1 Gansekeule (250 g)

1 Kg Ganseklein ( Fligel, Hals, gesdauberter Magen und Herz)
1 Stange Porree

150 g Knollensellerie

2 Petersilienwurzeln

Salz

150 g Perlgraupen

1 2 | Geflugelfond

100 g Creme Fraiche

etwa 2 | siBe Sahne

je 1 Zweig Liebstéckel und Majoran

WeiBer Pfeffer

Je 1 EBl6ffel gehackter Kerbel und Petersilie

Die Keule und das Ganseklein zusammen mit dem gewaschenen
und geputzten Gemiuse in Salzwasser etwa eine Stunde gar
kochen. Dann das Fleisch herausnehmen , von den Knochen
l6sen und die Haut entfernen. Das Fleisch abklhlen lassen.

Die Perlgraupen abspilen und in dem Gefligelfond etwa 40
Minuten garen. AnschlieBend purieren und mit dem Creme
Fraiche, der siiBen Sahne und den Gewlirzzweigen kurz
aufkochen. Die Krauterzweige entfernen und die Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in mundgerechte Wirfel schneiden und in die Suppe
geben. Nochmals erhitzen und, mit Kerbel und Petersilie
bestreut, servieren.

Als Beilage passt frischer Pumpernickel.
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5. Sommerganssiilze

1 Gans (ca. 2 Kg)

150 g Suppengrin oder Erbsen oder Spargelstiicke
1 Bund Koriander

einige Blatter BeifuB3

6 blanchierte KalbsfliBe

2 | Geflligelfond

2 | WeiBwein

1 Tasse kleingehacktes Eis
2 Eiweil3

5 Pfefferkérner

Salz

6 Blatt Gelatine

100 ml Champagner

Die Gansebrust auslésen, das Suppengrin waschen, putzen und
grob zerkleinern, die Krauter waschen und klein hacken. Alles
mit den KalbsfuBen in dem Gefligelfond und dem WeiBwein in
30 Minuten weich kochen.

Die Gansebrust herausnehmen, abklhlen lassen und in kleine
Wirfel schneiden. Den Kochfond erkalten lassen.

Das Fleisch der Gansekeulen in kleine Wiirfel schneiden und mit
dem Eis, den EiweiB8en, den Pfefferkérnern und etwas Salz
vermischen. In den Gansefond rihren und alles bei geringer
Hitze aufkochen. Den Schaum abheben. AnschlieBend vorsichtig
durch ein Sieb passieren und abschmecken. Die eingeweichte
und ausgedrickte Gelatine in die heiBe Flissigkeit geben, den
Champagner unter das noch flissige Gelee rihren. Die
Fleischwirfel (Brustfleisch) in eine Schssel fullen, das
Suppengemuse in kleine Wirfel schneiden und zu dem Fleisch
geben. Das flissige Gelee Uber das Gansefleisch und das
Gemuse gieBen, die Sulze erkalten lassen.

Zum Servieren in Scheiben schneiden.
Als Beilage frisches Vollkornbrot mit Butter reichen.

Bon Appetite!
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