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Ofen-Gans von Michaela Fink

Arbeitsschritte am Vortag:

Sie brauchen:

e eine frische Gans

e 2 grof’e Zwiebeln

e Sonnenblumendl

e grobes Meer-Salz; Pfeffer, frisch gemahlen aus der Mihle
e 2 Stangen Lauch

e 4 -6 Mobhren

e 1 kleines Stiick Sellerie

e frische Petersilie am Stiel

e 2 -3 Lorbeerblatter

AulRerdem:

e grolles, scharfes Messer
e groRes Schneidebrett
e Kichenpapier

Zubereitung am Vortag:
Den Gansehals und die Innereien zur Seite legen und kiihlen.

Die frische Gans von innen und auf3en griindlich mit heiRem Wasser abwaschen und dabei abreiben.
Anschlielend mit Klichenpapier sorgfaltig trocken tupfen.

Eventuell noch vorhandene Federkiele mit einer Pinzette sorgsam entfernen, Birzel abschneiden.

Die saubere Gans von aufen salzen und pfeffern und mit der Brust nach unten in einen ausreichend
grofRen Brater legen.

Vier zuvor in Ol mit Schale auf der Schnittflache goldbraun gerdstete Zwiebelhalften dazu geben,
ebenso den Lauch, Méhren und Sellerie — jeweils in groben Stlicken — ,sowie die Lorbeerblatter und
Petersilie nach Geschmack.

Den Brater bis zum Rand mit kaltem Wasser auffiillen, kurz aufkochen. Danach sofort auf mittlere Hitze
reduzieren und bei geschlossenem Deckel insgesamt 30 Minuten kécheln lassen.

Nach 20 Minuten die Gans so wenden, dass die Brustseite nun oben liegt.

Den Herd nach den gesamten 30 Minuten abstellen und bei geschlossenem Deckel bis zum nachsten
Tag stehen lassen.



Arbeitsschritte am Tag der Zubereitung:

Zeitplan:

Je Kilogramm Gans miussen Sie etwa eine Stunde Garzeit im Ofen einrechnen,
hinzu kommt etwa %2 Stunde, um die Gans vorzubereiten.

Sie brauchen fir die Fillung:

e 1 grof’e Stange Lauch

3 - 4 Méhren

1 - 2 sauerliche Apfel (Elstar)
1 kleines Stiick Knollensellerie
frischen Majoran

fir den Ganseschmalz aulerdem Salz und zum Beispiel gerdstete Zwiebeln

Fir die Salz-Honig-Marinade (fiir eine knusprige Haut):

e 100 ml heil’es Wasser

e 1TL Salz
e 1 EL Honig
Aullerdem:

¢ Kleine Einmachglaser fir das Ganseschmalz

e Groles Arbeitsbrett

e Nadel, weiler Zwirn, Rouladen-Nadel

e eine kleine, saubere Glasflasche, die in die Gans hinein geschoben werden kann

Zubereitung:

Das Ganseschmalz, das sich auf der Oberflache des Bratenfonds im Brater abgesetzt hat, abschépfen
und in einem Topf zur Seite stellen.

Die am Vortag abgekochte Gans vorsichtig aus dem Brater nehmen und aufrecht ins Splilbecken
stellen, so dass der Sud abtropfen kann. Nur abtropfen lassen, nicht abtupfen!

Anschlielend den Lauch waschen, M6hren und Sellerie schalen und alles in grobe Stlicke schneiden.
Die Apfel griindlich waschen, vierteln, Kerngehduse entfernen und ebenfalls in grobe Stiicke
schneiden. Die mittlerweile gut abgetropfte Gans mit etwa der Halfte des vorbereiteten Gemdses,
Apfelstiicken und einem Stiel frischem Majoran an den Seiten auskleiden.

Backofen auf 130 Grad (Umluft) vorheizen.

Die gereinigte Glasflasche so in die Gans hinein schieben, dass der Flaschenhals aus dem Géansehals
heraus ragt.
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Jetzt die restliche Fillung hinzugeben und die Gans mit der Nadel und
dem Zwirn zunahen. Anschlief’end mit Rouladen-Nadeln gro3zligig von
aulien die Haut einstechen.

Die Gans mit der Brust nach oben auf ein Gitter des Backofens legen und

w
in den vorgeheizten Backofen schieben (mittlere Schiene).

Das restliche, austretende Gansefett mit einem Backblech auf der untersten Schiene auffangen.

Garzeit:
Die Gans etwa 1 Stunde je Kilogramm Gewicht im Ofen garen, zwischendurch wenden.

Wer sicher gehen méchte, dass die Gans den optimalen Garpunkt erreicht, kann dies mit einem
Fleischthermometer Uberprifen:

e bei einer Kerntemperatur von 75 bis 80 Grad ist das Gansefleisch rosa: medium
e bei einer Kerntemperatur zwischen 90 und 92 Grad: well done

Der Dorn des Bratenthermometers wird an der dicksten Stell des Fleisches eingestochen und sollte
nicht mit einem Knochen in Bertihrung kommen.

Etwa eine halbe Stunde vor Ablauf der Garzeit die Gans mit einem Gemisch aus 100 ml heiRem
Salzwasser (1 TL Salz/100ml) und einem EL Honig bepinseln. Jetzt den Backofen auf 180 Grad Umluft
oder Girill stellen und bis zur gewtinschten Braune grillen. Die Gans zwischendurch immer wieder mit
der Salz-Honig-Marinade bepinseln.

Géanseschmalz:
Wahrend die Gans im Ofen schmort, kann nach Belieben ein leckeres Ganseschmalz hergestellt
werden:

Den Topf mit dem abgeschopften Ganseschmalz erhitzen, nach Geschmack salzen und eventuell noch
Roéstzwiebeln oder etwas geriebenen Apfel hinzugeben. Hier sind der Phantasie keine Grenzen
gesetzt. Alles in die vorbereiteten Einmachglaser abfillen, abkihlen lassen und im Kihlschrank
aufbewahren. Die Innereien und der Gansehals kénnen fir eine leckere Sol3e verwendet werden!



