Frank's Weihnachtsgans

Zutaten: (fur 4-5 Personen)

1 tiefgefrorene Gans ca. 4.000 g

(ich habe die besten Erfahrungen mit polnischereahstgansen gemacht)
850 g Sauerkraut,

350 g magerer, gewirfelter Schinkenspeck,

1 groRRe, grob zerkleinerte Zwiebel,

1 groRer, in Wirfel (ca. 1-2 cm) geschnittener BpsRpfel,
2-3 kleingeschnittene Knoblauchzehen,

1 gehéaufter El. Rosinen,

1 Fl. Weil3wein,

200 g saure Sahne,

2 Tl. Kartoffelmehl (Mondamin),

Salz, Pfeffer, Beiful3, Madeira, Rosen-Paprika.
Nahnadel und Zwirn (oder dicken Faden)

Es kann los gehen:

Die tiefgefrorene Gans aus der Hulle nehmen, iarethissel Gber Nacht auftauen lassen
(ca. 15 Std.). Innereien (meist im Plastikbeutal) &ett herausnehmen, die bohnengrofR3en
Drisen aus dem Biirzel ausschneiden (dieses Feteskhleicht tranig), Gans waschen,
trockentupfen. An dieser Stelle probiere ich imnoérder ausgewahlte Wein auch gut ist.
Jetzt die Sauerkrautfullung zubereiten:

Schinkenspeck in Kasserolle auslassen, Zwiebelrkumadblauch darin glasig diinsten,
gewaschenes, gut ausgedricktes auseinandergeZoattesraut zugeben, mit einem Glas
Wein aufgiel3en, zugedeckt erhitzen lassen. (Saaugtfldlung muf heil in die Gans, da sich
sonst die Bratzeit verlangert.) Zum SchluRR Apfed Rosinen zugeben. Nochmals prifen, ob
der verwendete Wein noch immer gut ist.

Die Gans innen mit Paprika und Beiful3 einreibea,Fillung hineingeben und mit einer
dicken Nahnadel und Zwirn zunahen. Keulen mit Badgin zusammenbinden (dressieren),
damit sie sich nicht spreizen. Mit der Brustsesemunten in Brater geben, zwei Tassen
Wasser zugielRen und in das vorgeheizte Backrolelsam Bei ca. 210 Grad ca. 2% Stunden
braten (Bratzeit fur Gans bis 3000 Gramm 2 - 2 Ua&en, fur 3000 - 4500 Gramm 2 %2 - 3
Stunden). In einer grof3en Tasse (Y4 |) eine Gewidaming zum Einpinseln bereit stellen.
Dazu die Tasse % mit kaltem Wasser fiullen und 3ugké Teel. Rosen-Paprika und einen
gehauften Teel. Salz hinein tun, gut umrihren bs$alz aufgeldst ist. Jetzt habe ich das
Gefuhl einen grof3en Schluck Wein verdient zu habehdann ist erstmal Pause. Nach der
halben Bratzeit die Gans wenden. Mit einer Gewisziming bepinseln und das alle 15 Min.
wiederholen.

Sole:

Gans aus dem Bratgefal3 nehmen und das klare get3an (in eine Schissel*) bis noch gut
ein ¥z | Fond Ubrig ist. Den Fond mit 1 Tasse WaaségielR3en, aufkochen und durch ein Sieb
in eine Kasserolle geben, mit 1 Schul3 WeiRweinidaff (nicht vergessen: vorher erst
probieren ob der Wein noch gut ist). 1 gehauftex Tieartoffelmehl in wenig kaltem Wasser
auflésen, einrtihren, aufkochen lassen. Hier gdibdie Innereien (Herz, Magen, Leber) dazu
und lasse es 5 Min. kochen, dann wieder herausnebhntewarm stellen. Die Sof3e mit der
sauren Sahne und 1-2-3 Schul3 Madeira verfeineschaiecken.

Guten Appetit (hicks)



*Das Fett kann zum Braten verwendet werden odenfaighen daraus einen leckeren
Brotaufstrich (Ganseschmalz). Dazu fligen sie detnrieeh 1/3 Schweinegriebenschmalz,

einen fein gewurfelten Boskop-Apfel (geschélt) emk fein gewdrfelte Zwiebel hinzu und
kochen das ganze 10 Min., abkihlen lassen - fertig.



