Gefullte Gans mit Biersauce

Geflugel

Vor- u. Zubereitungszeit: ~5 Stunden

ZUTATEN fiir ... Personen 6 8
Backpflaumen, entsteint g 400 550
Madeira ml 100 140
Zwiebel g 500 700
Butter g 50 70
Petersilie, gehackt EL 2 3
Majoran, gehackt EL 2 3
Pfeffer, Salz, Zucker

Gans, kiichenfertig | kg | ~4 |-~55
Pfeffer, Salz

Wasser ml 1000 | 1400
Bier ml 250 350
Butterschmalz EL je1-1%
Mehl TL

Bier ml 250 | 350
Zwiebel, Lorbeerblatt St. jel
Nelken St. 2
Pfeffer, Salz

VOR- ZUBEREITUNG:

1. Fillung: Backpflaumen eine Stunde im Madeira ziehen

lassen.

2. Zwiebeln abziehen, vierteln. In gro3er Pfanne Zwiebeln in
Butter andiinsten, Pflaumen samt Madeira zufligen. Ein-

mal aufkochen, dann neben dem Herd abkiihlen lassen.
Petersilie, Majoran, Pfeffer, Salz, 1 Prise Zucker zugeben.

3. Gans waschen, abtrocknen, Hals und Flugel abschnei-
den. Gans innen und auf3en kraftig pfeffern und salzen
und mit den Pflaumen fillen.

4. Gans mit Brust nach unten in Brater legen. Wasser an-
gieBen. 1 Stunde bei 250° braten, gelegentlich mit Bra-
tensaft begieRen.

5. Dann Ofen auf 175° zuriickschalten. Gans wenden. Sei-
ten und Keulen mehrfach einstechen. 1% Stunden bra-
ten. 15 Minuten vor Bratzeitende mit Bier begief3en.

6. Fertige Gans aus dem Brater nehmen und auf dem Rost
bei abgeschaltetem Ofen ruhen lassen.

7. Sauce: Hals und Flugel hacken. In separatem Topf mit
Butterschmalz kraftig anbraten, Mit Mehl bestauben, dun-
kel rdsten, Bier und 750 (1000) ml Wasserangiel3en,
Zwiebel mit Lorbeerblatt und Nelken gespickt zugeben,
koécheln lassen bis Gans knusprig braun und fertig ist.
Bratfond entfetten, zur Sauce geben, bei groer Hitze
einkochen, durchsieben, servieren.

BEILAGEN / GETRANKE:
*  Kartoffelplree, rohe Kartoffelkl63e, Bratapfel, Rotkohl

Backofen Leiste | Grad | Stunden | Minuten
Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 250 ~1
175 ~ 1%
Ruhezeit | aus ~ 1
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