(=]

Gansebraten mit Quittenrotkohl - Fir acht Personen

Rezept von Jean-Marie Dumaine (www.vieux-sinzig.com)

Zutaten:
Génsebraten: Fallung:
1 Gans 4-5 kg schwer 4 Apfel
2 Karotten 3 Zwiebeln
4 Zwiebeln
500 ml Geflugelfond 250 gr Maronen
Krauter: Rosmarin, Thymian, Salbei, Beifuss
Meersalz
Pfeffer

Zubereitung:

Bei der Gans die Flomen herauslosen, den Hals und die Fliigel abschneiden. Dann von innen
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Fullung die Apfel und Zwiebeln und in Spalten schneiden und mit den Maronen und
Krautern vermengen. Damit die Gans fillen und mit Kiichengarn zusammenbinden.

Die bratfertige Gans von auf3en salzen und pfeffern.

Die Gans auf der Seite mit den abgeschnittenem Hals und den Fligeln in einen Brater legen
und mit einem halben Liter Wasser angief3en. Im Backofen bei 180 Grad etwa 30 Minuten
garen. Danach die Gans umdrehen und weitere 90 Minuten im Ofen bei 150 Grad garen
lasssen. Die letzten 45 Minuten die Gans gut mit Schmalz begiel3en. Etwa 30 Minuten vor
Garzeitende die Karotten- und Zwiebelwurfel dazugeben.

Die Gans aus dem Ofen nehmen und 30 Minuten ruhen lassen. Vierteln. Vor demServieren 5
Minuten bei 220 Grad erhitzen. Portionieren.

Fur die Sauce die Ganseknochen mit den angebratenen Karotten und Zwiebeln und
Geflugelfond auffillen und kochen lassen. Danach passieren und mit frischem Beifuss
abschmecken.

Als Sauceneinlage kann die Maronenfillung aus der Gans verwendet werden.
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Gansebraten mit Quittenrotkohl - Fir acht Personen

Rezept von Jean-Marie Dumaine (www.vieux-sinzig.com)

Zutaten:

Quittenrotkohl:

1 kg Rotkohl

250 ml Orangensatft

200 gr Gewdrzquittenmus
200 gr Ganseschmalz
200 gr Schalotten und Zwiebeln
80 gr Zucker

1TL Meersalz

1TL Korianderkorner
1TL Pfeffer

1 Lorbeerblatt

1 Sternanis

2 Nelken

50 ml Apfelessig

Rotkohlblatter

1 Rotkohlstrunck
Meersalz, Pfeffer, Zucker, Ganseschmalz

Zubereitung:
Den Rotkohl fein hobeln und sofort mit etwas Orangensaft vermengen.

Schalotten und Zwiebeln im Ganseschmalz dinsten. Den Rotkohl, die Gewirze und den
Orangensirup der Rotkohlblatter dazugeben. Langsam 30 Minuten garen lassen.

Das Gewdurzquittenmus, das Salz und den Pfeffer mit dem Apfelessig dazugeben.

Fulr die kandierten Rotkohlblatter den Zucker leicht angefeuchtet karamellisieren. Mit
Orangensaft abloschen. Die Gewdrze und die Rotkohlblatter dazugeben. Zugedeckt etwa 5
minuten garen. Die Blatter mit dem gegarten und abgeschmeckten Rotkohl fiillen und
einrollen.

Den Rotkohlstrunk schalen und in Stifte schneiden. Mit Ginseschmalz kurz diinsten. W Urzen.
Beim Anrichten Uber die geflllten Rotkohlblatter streuen.
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