Knusprige
Gans

ca. 2 Portionen

So wird‘s gemacht:
Gans

e Den Backofen auf 150 C° Umluft/170° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Ganseteile mit einem Zewa trocknen, mit der Gewlrzmischung einreiben und zur Seite stellen.

e Die beiden Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen und mit jeweils 2 Trockenpflaumen
fillen. Die fertigen Apfel zusammen mit den Génseteilen auf ein tiefes Blech legen.

e Das Blech in den Ofen schieben, nach 30 Minuten die Ganseteile einmal komplett mit Wasser
UbergieBen.

e Das Fleisch weiterhin alle 15 Minuten mit der eigenen Flissigkeit UbergieBen.

e Den Vorgang so lange wiederholen, bis es eine schéne braune Farbe und eine knusprige Haut hat.

KloBe

e Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgieBen und einen Moment ,,ausdampfen” lassen.

e Die noch warmen Kartoffeln mittels eines Stampfers oder einer Presse zerkleinern.

e Die Kartoffelasse in eine Schissel gegeben und 1259 Kartoffelstarke und 1 Ei hinzugeben. Alles gut
vermengen und mit Salz, Muskat und etwas Tabasco wirzen.

e Nun aus dem Kartoffelteig 6 Kl6Be formen und in gesalzenem Wasser ziehen lassen. Das Wasser
muss einmal aufkochen, danach nur noch ,,sieden®.

e Etwas Butter in einer Pfanne schmelzen und die fertigen KléBe kurz durchschwenken.

Rotkohl

e Den geschnittenen Rotkohl mit dem Gewiirzfond vermischen, grindlich durchkneten. und dann fir
ca. eine Stunde stehen lassen.

e Den Zucker in einem ausreichend groBen Topf karamellisieren lassen, dann die kleingeschnittenen
Zwiebeln zugeben. Kurz durchrihren, nun mit dem Fond abléschen. So lange unter Rihren kochen
lassen, bis der Zucker sich geldst hat. Nun den Rotkohl zugeben und durchrihren.

e Dann den Reis dazugeben und alles eine Stunde lang kochen lassen.

Sauce

e Einen Topf aufstellen und auf héchster Stufe heiB werden lassen, etwas Ol zugeben. Die Knochen
darin stark anrdsten. Nun erst das Gemuse und dann etwas Tomatenmark zugeben, unter Rihren
weiter résten, dann mit Rotwein abldschen.

e Durch Rihren den Bodensatz I6sen und so lange kdcheln, bis der Wein verkocht ist. Mit ca. 0,5 Liter
Wasser auffillen und auf mittlerer Stufe kdcheln lassen. Zwischendurch riihren.

e Nach ca. 1 Stunde kochen die Sauce durch ein feines Sieb schitten und nach Geschmack mit Salz,
und Pfeffer wirzen. Sie kénnen nach eigenem Geschmack auch mit anderen Gewdtrzen, oder z.B.
mit Orangensaft abgeschmecken.

e Zum Schluss mit etwas Speisestarke auf die gewlinschte Konsistenz binden.



Knusprige
Gans

ca. 4 Portionen

So wird‘s gemacht:
Gans

e Den Backofen auf 150 C° Umluft/170° Ober-/Unterhitze vorheizen.

e Die Gans mit einem Zewa trocknen, die Fligel am Gelenk und die Drise am Hinterteil mit
einem Messer abtrennen. Die Driise nicht weiter verwenden. Den Beutel mit den Innereien
entnehmen. Die Gans mit der vorbereiteten Gewlrzmischung einreiben und zur Seite stellen.

e Die beiden Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen und mit jeweils 2 Trockenpflaumen fiillen.
Die fertigen Apfel werden in die Gans gestopft.

e Das Blech in den Ofen schieben, nach 30 Minuten die Gans einmal komplett mit Wasser tibergieBen
und weiterhin alle 15 Minuten mit der eigenen Flissigkeit UbergieBen.

e Den Vorgang so lange wiederholen, bis sie eine schéne braune Farbe und eine knusprige Haut hat.

KloBe

e Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgieBen und einen Moment ,,ausdampfen” lassen.

e Die noch warmen Kartoffeln mittels eines Stampfers oder einer Presse zerkleinern.

e Die Kartoffelasse in eine Schissel gegeben und 250g Kartoffelstéarke und 2 Eier hinzugeben. Alles
gut vermengen und mit Salz, Muskat und etwas Tabasco wrzen.

e Nun aus dem Kartoffelteig 12 KI6Be formen und in gesalzenem Wasser ziehen lassen. Das Wasser
muss einmal aufkochen, danach nur noch ,,sieden®.

e Etwas Butter in einer Pfanne schmelzen und die fertigen KléBe kurz durchschwenken.

Rotkohl

e Den geschnittenen Rotkohl mit dem Gewdurzfond vermischen, griindlich durchkneten und dann fur
ca. eine Stunde stehen lassen.

e Den Zucker in einem ausreichend groBen Topf karamellisieren lassen, dann die kleingeschnittenen
Zwiebeln zugeben. Kurz durchriihren, nun mit dem Fond abléschen. So lange unter Rihren kochen
lassen, bis der Zucker sich geldst hat. Nun den Rotkohl zugeben und durchrihren.

e Dann den Reis dazugeben und alles eine Stunde lang kochen lassen.

Sauce

e Einen Topf aufstellen und auf héchster Stufe heiB werden lassen, etwas Ol zugeben. Die Innereien
und die Flugel darin stark anrésten. Nun erst das Gemuse und dann etwas Tomatenmark zugeben,
unter Rihren weiter rosten, dann mit Rotwein abléschen.

e Durch Rihren den Bodensatz I6sen und so lange kécheln, bis der Wein verkocht ist. Mit ca. 1 Liter
Wasser auffillen und auf mittlerer Stufe kécheln lassen. Zwischendurch riihren.

e Nach ca. 1 Stunde kochen die Sauce durch ein feines Sieb schitten und nach Geschmack mit Salz,
und Pfeffer wirzen. Sie kbnnen nach eigenem Geschmack auch mit anderen Gewtrzen, oder z.B.
mit Orangensaft abgeschmecken.

e Zum Schluss mit etwas Speisestarke auf die gewlinschte Konsistenz binden.



