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GANSEBRATEN

ZUTATEN

—

Gansebraten
ca.ll  Gemusebouillon

no

Zwiebeln

1 ganzer Knoblauch

- Frische Thymianzweige
- Frische Rosmarinzweige
- Salz

- Pfeffer

MATERIAL

Hitzestabile Kochschale
Schneidebrett

Messer

Gabel, Loffel
Schopfkelle
Zahnstocher
Topflappen

ALLGEMEINE INFOS

Vorbereitungszeit ca. 25 Min.

Je nach Gewicht des Ganse-
bratens, Backzeit ca. 2 h

(das Rezept ist fur einen Braten
von rund 3 Kg. Ist die Gans
schwerer muss mit langeren
Zeiten gerechnet werden und
umgekehrt)

Beilagen: Kartoffeln, Karotten,
Rotkraut, Teigwaren, Knopfli
oder Zutaten nach Wahl.

Da Gansefleisch der Farbe von
Wild ahnelt, eignen sich
ahnliche Zutaten.

* Ofen bei 180°C Umluft vorheizen
+ Zwiebeln und Knoblauch schalen und grob zerkleinern. Krauter zupfen
* Haut und Bauchhohle des Gansebratens mit Salz marinieren und mit

* Die Flugel der Gans abtrennen, so dass ein wenig Haut ubrig bleibt.

* 1 Lt. Wasser aufkochen, die GemUsebouillon hinzufugen, umrthren

* Gans auf beliebige Schenkelseite in die Schale legen
* Restliche Zwiebel, Knoblauchzehen und Krauter der Bouillon zugeben

* Die Weidegans in den Ofen schieben und die Temperatur auf 120°C

* Alle 20 Min. mit der Flussigkeit in der Schale Ubergiessen
* Nach ca. 1 Stunde den Gansebraten auf die gegenUtberliegende

+ Jetzt die Gans in der Schale auf den Rucken drehen und die

* Den Gansebraten etwa 15 Min. goldig-braun fertig braten.

* Nun die Gans rausnehmen und auf dem Schneidebrett tranchieren

* Die Tranchen zurtick in die Schale mit der Gemusebouillon und dem

+ Uberschussiges Fett abschépfen und separieren. Aus einem Teil

* Servieren

Weitere Rezepte unter weidegans.ch

VORBEREITUNG

einer grob zerkleinerten Zwiebel, zwei Knoblauchzehen und Krautern
fullen

Mit den Zahnstochern die offenen Stellen verschliessen (siehe Abb. 1)
und die Flugel in die Schale legen

und in Kochschale geben

ZUBEREITUNG

zuruckstellen

Schenkelseite drehen und so weitere 25-30 Min. garen lassen

Temperatur im Ofen auf 180 C einstellen

Mit einem Zahnstocher in die dickste Stelle des Schenkels stechen

und kontrollieren ob der Fleischsaft klar raus lauft

ausgelaufenen Eigensaft legen und 5 Min. ziehen lassen

des gewonnenen Eigensaftes eine Sauce ziehen, evil. mit Rotwein
verfeinern und mit dem separierten Gansefett abbinden

Vorbereitete
Kochschale Gans mit
mit Bouillon, abgeschnitten
Zwiebel, Flagel
Knoblauch und verschlosser
und Krduter Schnittstelle
Gans noch

| auf eine
Schenkel-
seite legen Der fertige
und dann Gdnsebraten mit
in den Ofen gold-brauner
schieben Fdrbung
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