Festtagsrezept / Hauptspeise

sCoa (. Sta_
hausgemachte Teigwaren

Gdnsebraten

(Quelle: essen & trinken)
Zutaten fir é Personen:

1 Gans (kUchenfertig, ca. 4,5 kg)
Salz, Pfeffer

4 groBe Apfel

4 Stiele Majoran

1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

600 ml GemuUsebrUhe
2-3 El dunkler Saucenbinder

Zubereitung:

1.

Das sichtbare Fett von der Gans entfernen und die Gans innen und auBen mit Salz und Pfeffer
wirzen. Kerngehduse aus den Apfeln stechen, Apfel mit je 1 Stiel Majoran fUllen und in die
Bauchoéffnung der Gans stecken. Offnung mit HolzspieBen verschlieBen. Suppengrin putzen.
Suppengrin und Zwiebel grob zerkleinern und in die Saftpfanne des Backofens legen.

Die Gans darauf setzen und im vorgeheiztem Backofen bei 100 Grad (Gas 1, Umluft 100 Grad)
auf der untersten Schiene 5 Std. garen.

Nach 1 Std. Brihe zugieBen und die Gans wdhrend des Garens ab und zu mit Bratensaft
beschdpfen. Nach 5 Std. aus dem Ofen nehmen. Bratensaft durch ein Sieb in ein Fettk&nnchen
gieBen. Die Gans zurUck auf das Blech setzen und im vorgeheiztem Ofen bei 250 Grad

(Gas 5, Umluft 225 Grad) auf der untersten Schiene weitere 15-20 Min. knusprig braun braten.
Den Bratensaft aus dem Kédnnchen in einen Topf gieBen, dabei das Fett zurUcklassen.

Den Fond in einem Topf zum Kochen bringen mit Saucenbinder binden, salzen und pfeffern.
FUr die Gnocchi reichlich Salzwasser in einem groBen Topf aufkochen. Sobald das Wasser
kocht, die Temperatur reduzieren und die Gnocchi hinein geben. Im leicht siedenden Wasser
gar ziehen lassen. Sobald sie an der Oberfldche schwimmen, sind sie fertig. Mit einer
Schaumkelle herausheben und in die Sauce geben.

Die Gans tranchieren und mit den Gnocchi und der Sauce servieren.
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