Christian Henze | Weihnachtsgans mit Gewiurz-Rotkohl
und Brezen-Knodeln
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Zutaten fiir die Gans:
5 -6 Personen

1 frische, kichenfertige Gans von 4 — 5 kg
e Salz und Pfeffer aus der Mihle

e« 4ELOQI

2 Boskoop-Apfel

o 2 Zwiebeln

¢ 400 ml Weillwein

Zubereitung der Gans:

Die gerupfte und ausgenommene Gans kurz mit kaltem Wasser innen und aul3en
waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die Gans kraftig mit Salz und Pfeffer
einreiben.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Auf dem Herd in einem Brater das Ol erhitzen und die Gans zuerst auf den Keulen
behutsam anbraten, dann die Brust anbraten, so dass die Haut etwas Farbe bekommt.
Die Gans auf den Riucken drehen, im Brater in den heilden Ofen schieben. 40 Minuten
braten lassen, dann die Temperatur auf 180 °C reduzieren und die Gans weitere 1,5
Stunden braten lassen. Dabei gelegentlich mit dem eigenen Fett tGbergiel3en. Bitte keine
Fllssigkeit zugeben!

Wenn sie als Beilage Rotkraut zubereiten wollen, nun etwa 6 EL Gansefett abgielen.

Apfel und Zwiebeln schalen. Die Apfel vom Kerngehause befreien und wie die Zwiebel
wdurfeln. Die Gans nun aus dem Ofen nehmen und bei 80 °C im Ofen warm halten.

Soviel Gansefett abgieRen, dass etwa 8 EL im Brater bleiben. Apfel und Zwiebel im
Bratensatz anbraten, mit Weildwein abléschen und noch etwas einkochen lassen. Die
Sauce purieren und zur Gans servieren.

Zutaten fiir den Rotkohl:
6 — 8 Personen

o 1 Kopf Rotkraut (1 kg)
e Salz
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e 150 ml Rotweinessig

e 4 Zwiebeln (200 g)

« 2 Apfel (250 g)

* 6 Lorbeerblatter

e 8 Nelken

» 4 El weille Pfefferkdrner

* 150 g Ganseschmalz

e 1 Liter Rotwein

e 1 Liter Bouillon

e % Liter Orangensaft

e 300 g Apfelmus

e 50 g Preiselbeeren

e YaTL Zimt

e 2 EL Honig

e 2 TL Garam masala (indische Gewurzmischung)
e 60 g weilte Kuvertlre geraspelt
e 60 g dunkle Kuvertlre geraspelt
2 EL Kartoffelstarke

Zubereitung des Rotkohls:

Das Kraut putzen, vierteln, vom Strunk befreien, hobeln, salzen und mit Essig vermischt 3
Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

Zwiebeln und Apfel schalen. Zwiebeln in Streifen schneiden, Apfel vierteln, entkernen und
in Scheiben schneiden. Die ganzen Gewdrze in einem Tuch einschlagen und zubinden.

Die Zwiebeln und das Rotkraut in 2 EL Schmalz andunsten. Mit vorbereiteten und Ubrigen
Zutaten, aulRer der Kartoffelstarke, in 60 Minuten weich kocheln. Starke mit etwas Wasser
verrihren, zum Rotkraut geben und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir die Knodel:
4 — 6 Personen

e 12 Brezeln vom Vortag

400 ml Milch

4 Schalotten, fein gewdirfelt

1 Bund Blattpetersilie

4 Eier

4 Eigelb

Salz

o Weilker Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung der Knodel:

Die Brezeln in haselnussgrof3e Stiucke schneiden, mit heilRer Milch GbergielRen und
mindestens 10 Minuten quellen lassen.



Schalottenwurfel mit etwas Butter glasig braten, Petersilie, Eier und Eigelb untermischen,
mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Mit nassen Handen einen
Probeknddel formen, in siedendes Salzwasser geben und 20 Minuten gar ziehen lassen.
Wenn der Knddel zerfallt, noch Semmelbrosel zum Teig geben, ist er zu fest, eventuell
noch Ei oder etwas Milch untermengen. Dann aus dem Teig Knddel formen und diese 20
Minuten im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen.

Rezept: Christian Henze
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