Klassischer Gansebraten mit Rotkohl

Zutaten fir 4 - 6 Personen

Fur Gans und Sauce:

e 1 kiichenfertige Freiland-Gans, ca. 4 kg
1 kg Ganseklein

e je ca. 150 g Mohre und Knollensellerie
e 1 sdauerlicher Apfel, z.B. Boskop

e 2 Zwiebeln

e 2 EL Tomatenmark

e 150 ml roter Portwein

e 200 ml Rotwein

e 1 Liter Hihnerbrihe

e 2 Stiele Majoran

e Meersalz

e Pfeffer aus der Muhle

Fur die Fullung:

e 2 siauerliche Apfel, z.B. Boskop

e 3 Zwiebeln

e 1-2 Zweige getrockneter Beiful}

e Meersalz

o Pfeffer aus der Muhle

e je 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss, Nelken-, Piment- und Zimtpulver oder 1/2
TL Quatre-épices-GewUrzmischung

Fur den Rotkohl:

e 500 g Rotkohl

e 500 g rote Zwiebeln

e 1/4 Liter Rotwein

e 1 unbehandelte Orange
e 1 Gewdurznelke

e 5 Pimentkdrner

e 5 Wacholderbeeren

e 1 EL Ganseschmalz

e 4 EL Zucker

e Meersalz

o Pfeffer aus der Muhle
e 80 g Wildpreiselbeeren
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e 80 g Apfelmus
Zubereitung:

Am Vortag den Rotkohl putzen und die Zwiebeln schalen. Beides in feine Streifen
hobeln und mit dem Wein mischen. Die Orange heil3 waschen und trocken reiben. Ein
etwa 10 cm langes Stuck Schale abschneiden und den Saft auspressen. Beides zum
Rotkohl geben. Die Gewdurze in einen Einweg-Teebeutel geben und hinzufligen. Den
Rotkohl zugedeckt 1 Tag marinieren.

Am nachsten Tag die Gans innen und aulRen waschen. Flugelspitzen und Hals
abschneiden und klein hacken. Die Gans in einem grof3en Topf oder ovalen Brater in
reichlich Salzwasser knapp unterhalb des Siedepunkts etwa 45 Minuten garen,
herausnehmen, abtropfen lassen und mit Kichenpapier trocken tupfen.

Fur die Sauce den Backofen auf 225°C vorheizen.

Fltgel-, Halsstucke und Ganseklein auf einem tiefen Backblech verteilen und im Ofen auf
mittlerer Schiene etwa 30 Minuten anrdsten, dabei zwischendurch wenden,
herausnehmen und das Fett in eine Schussel abgiel3en.

Mohre, Sellerie, Apfel und Zwiebeln schalen und in Wurfel schneiden. 2 EL Gansefett
erhitzen und das Gemuse kraftig darin anbraten. Das Tomatenmark unterrihren und
kurz mitbraten. Die Gansestucke dazugeben, mit Portwein und Wein abléschen und 5 -
10 Minuten einkochen lassen. Bruhe und Majoran hinzufigen und etwa 1 Stunde
kdcheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb giel3en und auf die gewtnschte Konsistenz
einkochen lassen.

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Fur die Fullung die Apfel vierteln, schalen und entkernen. Die Zwiebeln schalen und in
Spalten schneiden. Die Beiful3spitzen abstreifen und mit Salz, Pfeffer und den Ubrigen
Gewdlrzen mit Apfeln und Zwiebeln mischen. Die Gans innen mit Salz und Pfeffer
wirzen, die Fillung hineingeben und die Offnung verschlieRen. 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 Ofengitter legen und daruber einschieben. Die Gans 1
Stunde bei 160°C, dann 1 Stunde bei 180°C und schlief3lich etwa 45 Minuten bei 200°C
braten, dabei alle 30 Minuten mit Sud aus dem Backblech begiel3en.

Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen und die
Gewdrze und die Orangenschale beiseitelegen. Den Zucker in einem Topf
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karamellisieren. Schmalz und Rotkohl dazugeben und unter Ruhren andunsten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Marinade, Gewurze und Orangenschale wieder dazugeben und
alles etwa 1 Stunde kdcheln lassen.

Gewdurze und Orangenschale entfernen, die Preiselbeeren und das Apfelmus
unterruhren, aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gans herausnehmen und tranchieren. Die Sauce erwarmen, den Sud entfetten und
zur Sauce geben. Nach Belieben mit Speisestarke binden. Die Gans mit der Sauce und
dem Rotkohl servieren.

Rezept: Cornelia Poletto
Quelle: Polettos Kochschule

Episode: Grundkurs Gans
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