Jamies Weihnachtlicher Gansebraten

Zutaten fiir 8 Personen:

¢ 1Gans, 4 —5 kg, langs halbiert
e 1 Stiick Ingwer, 6 cm

e 6 grofle Zimtstangen

e 6 Sternanis

e 2 TL Gewiirznelken

e 1 gute Prise Meersalz

¢ schwarzer Pfeffer

e Olivenol

¢ Rotwein-Essig

e 2 Bio-Orangen

Zubereitung:
Vor dem Garen die Gans auf Zimmertemperatur bringen.
Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Den Ingwer schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mit Zimt, Sternanis, Nelken,
Meersalz und Pfeffer im Morser grob zerstoBen. Mit dieser Gewiirzmischung die Haut
der Gans einreiben. Die Gansehalften mit der Haut nach oben in einen Brater legen, mit
etwas Ol betriufeln und je nach GroBe ca. 3 Stunden garen. Dabei jede Stunde mit
Bratensaft bestreichen. Nach 2 Stunden die Orangen in Scheiben schneiden und im
Brater verteilen.

Vor dem Servieren die Gans zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

Das Fett aus dem Briter in ein Einmachglas gieBen, abkiihlen lassen und im
Kiihlschrank fiir andere Gerichte aufbewahren. Den Bratensatz mit einem kraftigen
Schuss Essig losschaben und das Fleisch damit betraufeln.

Soll die Gans erst spater (bis zu 2 Tage) serviert werden? Dann alles im Brater abkiihlen
lassen und am Tag der Zubereitung im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 30 Minuten
knusprig und heifl werden lassen.

Rezept: Jamie Oliver
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