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Géansebraten — das klassische Rezept fur die Weihnac  htstage

Zutaten fur 6 Personen

1 Gans (ca. 4 kg)

1 Zwiebel, 1 Méhre

1/8 | Fleischbrihe, ¥ | Wasser

2 EL Salz und 1 — 2 EL schwarzer Pfeffer je nach Geschmack

Zubereitung:

Die Gans grindlich innen und auf3en unter flieBendem Wasser abspihlen. AnschlieBend mit
Kiichenkrepp gut abtrocknen. Die noch vorhandenen Federreste entfernen. Nun mit Salz und Pfeffer
innen und auf3en wiirzen und kréftig in die AuRenhaut einreiben.

Die Gans zuerst mit der Brust nach unten in einen Brater legen. Zwiebel und Mohre schélen, in
grofRzlgige Sticke schneiden und rund um die Gans verteilen. Das Wasser aufkochen und Uber die
Gans giel3en. Den Bréter in den nicht vorgeheizten Backofen stellen und bei 200 T (mit Umluft 180 )
etwa eine Stunde braten lassen, bis das erste Fett austritt.

Nun die Haut mehrmals seitlich oben an Fliigeln und Keulen einstechen, damit das Fett auslaufen kann
und die Gans drehen. Weiterhin ca. 50 min. braten. Zwischenzeitlich das Fett regelmafig (etwa aller 10
min.) abschdpfen und die Gans mit der Sol3e reichlich Gibergiel3en.

Nachdem der Ofen auf 250 € (mit Umluft 220C) gest ellt wurde, die Gans aus dem Ofen und dem
Brater nehmen und auf das Backrost legen. Reichlich mit der Fleischbriihe bestreichen und mit dem
Rost in die untere Schiene des Backofens schieben. Den Brater mit dem Bratensud darunterstellen.

Die Gans nun eine ¥ Stunde weiterbraten und regelmafig mit der Fleischbriihe bepinseln. So wird die
Haut sehr schon knusprig. Dann ist die Gans fertig.

Von der Sol3e sollte nochmals das Fett abgehoben werden. Au3erdem sollte sie — samt Bratensatz —
durch ein Sieb in einen separaten Topf gegossen werden. Nun noch einmal aufkochen und etwas
einreduzieren lassen.

Beilage: Thiringer Kl63e und Rosenkohl

Dazu passt ein kraftiger Sachsischer Rotwein.
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