Gefiilltes Gansl Zutaten fiir 8 Portionen:
1 Stk. Gans (3,5kg)

Salz

Pfeffer (aus der Mahle)
Majoran

Suppe (oder Wasser zum
AufgieBen)

Maisstarke (nach Bedarf)

Flillmasse:

350 g Knédelbrot (oder wiirfelig
geschnittenes Toastbrot)
120 g Butter

1. Flr das Gansl erst die Fillung zubereiten. 100 g Zwiebeln

2. Fir die Flllmasse die Zwiebeln feinwlrfelig schneiden und in heiBer Butter 2 EL Petersilie (fein gehackt)
anschwitzen. Gehackte Petersilie einmengen und ber die Brotwirfel gieBen. 4-6 Stk. Eier

3. Milch mit Eiern und Gewilrzen versprudeln und gut unter das Brot mengen. Das 200 ml Milch (je nach Trockenheit
Gansl innen sowie auBen gut waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. des Brotes)
Innen und auBen mit Salz, Pfeffer und Majoran wirzen. Salz

4. Mit der Knédelmasse fiillen und die Offnung eventuell verndhen oder mit einem
Bindfaden zubinden. Die Fligerl wie den Hals in kleine Stiicke hacken. In eine
groBe Bratpfanne ca. 1 cm hoch Wasser einfiillen, Fligerl- und Halsstiicke
dazugeben und die Gans mit der Brustseite nach unten in die Pfanne
setzen.

5. Ins vorgeheizte Backrohr schieben und bei 165—-175 °C insgesamt ca. 3 Stunden
braten. Dabei nach ca. 40 Minuten wenden und wéhrend des Bratens immer
wieder mit dem Bratensaft begieBen. Bei Bedarf wiederholt etwas Wasser oder
Suppe nachgieBen.

6. Fette Génse nach der halben Bratzeit mit einer Nadel mehrmals einstechen. Etwa
30 Minuten vor Garungsende das Fett abschdpfen (zum Verfeinern von Rotkraut
verwenden!) und die Temperatur auf 190-200 °C erhéhen, damit das Gansl eine
schéne Farbe bekommt. (Die Gans ist fertig gebraten, sobald sich das
Keulenfleisch bei Daumendruck weich anfiuhlt.)

7. Dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Ist das Gansl noch nicht richtig
knusprig, so kann man es — statt warmzuhalten — nun noch auf einen Rost legen,
eine Tropftasse darunterstellen und die Haut nochmals bei ca. 220 °C knusprig
braten.

8. Wahrenddessen den Bratenriickstand mit etwas Suppe vom Pfannenboden lésen,
gut einkochen lassen und bei Bedarf mit etwas Maisstarke eindicken. Wirzig
abschmecken und durch ein Sieb gieBen.

9. Die Gans der Lange nach halbieren, die Fllle — wenn mdglich —im Stick
herausnehmen und in Scheiben schneiden. Die Gans portionieren und mit der
Fille und dem Saft anrichten.

1 Prise Muskatnuss

Tipp:

Wird das Gansl ungefllt gebraten, so wird das Fleisch schneller gar und zarter, wenn
Sie eine saubere Mineralwasserflasche mit dem Hals nach vorne in die Héhle stecken.
Bei sehr fetten Gansen ist es ratsam, die Fettschicht aus dem Innenraum zu entfernen,
in kleine Wrfel zu schneiden und zu Grammelschmalz auszulassen (vorzlglicher
Brotaufstrich!).

Variationsmdglichkeiten:

Statt der Brotfiille kdnnen auch mit Nelken gespickte Apfel, Apfel-, Orangen- und
Zwiebelspalten, BeifuB oder Rosmarin in die Gans gefiillt werden.

Mengen Sie unter die Semmelfille zur Abwechslung auch einmal die klein
gehackten, angebratenen oder faschierten Innereien (Leber und Herz), oder
Dérrfriichte, grob gehackte Walnisse, Apfelwirfel, gekochte Maroni, Rosinen,
getrocknete Preiselbeeren, Weichseln und/oder kurz angeschwitzte Pilze.



e Ganse (und Enten) kénnen auch mit einer Erdapfelmasse gefullt werden. Dazu
vermengen Sie 400 g gekochte mehlige Erdapfel mit 100 g gemeinsam mit den
Innereien angeschwitzten Zwiebeln, 125 ml Obers und 1 Ei und schmecken mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Petersilie ab.

e Die Sauce kdénnte auch mit etwas Rotwein eingekocht und dann mit kalter Butter
montiert (gebunden) werden. Auch im Bratenrlickstand angerdstete Zwiebeln und
danach eingekochte Preiselbeeren, Orangensaft und/oder Cointreau machen die
Sauce noch feiner.

e Damit die Haut auch wirklich knusprig-gl&nzend wird, kann die Gans wéahrend des
Bratens ab und an entweder mit einer Honig-Balsamicoessig- Mischung, einem
Salzwasser-Honig-Gemisch oder mit Obstschnaps, Rotwein bzw. Bier bestrichen
werden.

Beilagenempfehlung: Rotkraut, glasierte Kastanien, Kohlsprossen; bei nicht gefllten
Gansln auch Erdapfelplree, Uberbackene Erdapfel, Semmel-, Grie3- oder
Erdapfelkndédel sowie Polentabeilagen.
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