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Traditioneller Gansebraten mit Fullung

Schritt 1: Die Gans vorbereiten und fillen

Zunachst die Gans von innen und aufien unter flieRendem Wasser waschen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Die Beine der Gans anheben und den Blrzel mit einem scharfen Messer abschneiden.
Wenn die Fliigel noch dran sind, werden auch diese — von der Brust weg, am ersten Gelenk -
abgeschnitten. Sie eigenen sich sehr gut fiir die Herstellung der Sofle. Zunachst wird die Gans innen
mit Salz und Pfeffer gewdirzt. Nicht zu viel, denn die Fillung bringt geniigend Wiirze mit.

Zutaten fiir die Fillung;

750 g Schweinehackfleisch
Geschnetzeltes von den Gefligel-Innereien
(Ganseleber und Ganseherz)

1 kleine Zwiebel

Weinbrand

2 Apfel

WeifRbrot-Wiirfel

2 Eier

Salz und Pfeffer

Muskat, Majoran, Beifus und Bohnenkraut

Zubereitung Gansefiillung:

Die Zwiebel wiirfeln und in einer Pfanne andiinsten. Das Geschnetzelte dazu geben, mit anbraten und
mit Weinbrand abléschen. Die Apfel schilen und klein wiirfen, die Weiftbrot-Wiirfel anrésten. Alle
Zutaten mit dem Schweinehackfleisch und den Eiern vermischen, mit Salz und Pfeffer, Muskat,
Majoran, Bohnenkraut und dem typischen Ganse-Gewiirz Beifus wiirzen. Anschlieflend die Gans mit
der Fillmasse fullen, zunahen und auch von aufden wiirzen. Hier empfehlen wir ein Ganse-Gewdlrz.

Tipp:
Zum zunahen, die Haut der Gans mit vier Zahnstochern durchstechen (Abstand von 1 -2 cm).
Wurstkordel wie einen Schniirsenkel darum schlingen. Am Ende verknoten.

Schritt 2: Die Gans braten

Nach dem Wiirzen und Fillen kommt die Gans bei 130 °C, fiir circa 3,5 h in den Ofen. Daflir wird die
Gans auf einen Rost gesetzt, darunter ein Backblech mit circa einem halben Liter Wasser und
geschaltem Suppengemiise eingeschoben. Das Backblech fangt Bratensaft und das Gansefett auf.
Gemeinsam mit dem Suppengemdiise ist das ein hervorragender Grundstock fiir die Herstellung der
Sofle. Damit die Gans nicht austrocknet, ist das regelmafiige Ubergieflen mit der Fliissigkeit vom
Backblech wichtig.
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Wer eine krosse Gansehaut liebt, stellt am Ende der Garzeit die Temperatur fiir 15 Minuten hoher. Aber
Vorsicht. Enthalt das verwendete Ganse-Gewdirz Paprika, kann die Gans schnell schwarz werden und
verbrennen.

Schritt 3: Zubereitung der Sofle

Den Auffang vom Backblech abgiefien, Gberschiissiges Fett abschopfen und den Fond ggf. durch ein
Sieb passieren. Fir den guten Geschmack sollte aber auch ein wenig Gansefett zur Sofle gegeben
werden. Die Sofde geschmacksneutral abbinden zum Beispiel mit Kartoffelstarke und mit Salz und
Pfeffer, Majoran und Beifuf} abschmecken.

Tipp:
Wer mehr Sofe benotigt, verwendet auch die Gansefligel und den Hals zur Herstellung. Hierflir wird
das sog. ,Ganseklein” scharf angebraten, abgeloscht und ein Fond gekocht. Der Fond ist mit
Bratensaft, Gansefett und den Gewlrzen abzuschmecken. Ebenfalls muss die Sofie geschmacksneutral
abgebunden werden.

Guten Appetit und gutes Gelingen
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