Rezept von RADIO SALU
Kuchenchef Uwe Zimmer

RADIO SmiivwY

St. Martinsgans mit Rotkohl und Knodeln

Zutaten flir 6 Personen: 5 Mohren

1 kiichenfertige Gans (ca. 4,5 kg) 1 Glas Maronen
Salz, Pfeffer 5 Boskop-Apfel

5 Zwiebeln 3-4 Stiele Majoran
Vorbereitung:

Fillung:

3 Zwiebeln schalen und vierteln und andiinsten.

Maronen abtropfen lassen, zu den Zwiebeln geben und mitdinsten.

4 Apfel waschen, schilen, vierteln, entkernen und grob wiirfeln und ebenfalls 3 Minuten
mitbraten. Mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiillung abkihlen lassen.

Kichenfertige Gans innen und auBen grindlich waschen.

Bauchhoéhle mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Gans mit der Apfel-Zwiebelmasse fiillen und
die Offnungen verschlieRen.

Die Keulen und Fligen sollten mit Kiichengarn zusammengebunden werden.

Garen 3-4 Stunden:
Gans aulen mit Salz und Pfeffer einreiben und mit der Brustseite nach unten in ein tiefes

Backofenblech legen.

Einen halben Liter Wasser angieBen und im vorgeheizten Backofen bei 150°, 3 - 4 Stunden
garen. Gelegentlich Fett abschépfen. Nach der Halfte der Bratzeit Gans wenden und
nochmal Wasser zugielRen.

Gans wahrend der Bratzeit oft mit dem Bratfond begieBen. Ab und zu in die Keulenhaut
stechen, damit Fett austritt.

2 Zwiebeln und 5 Md6hren schalen, in grobe Wiirfel schneiden und 1 Stunde vor Ende der
Garzeit auf die Pfanne zur Gans geben.




Knusprig braten (ca. 15 Minuten):

15 Minuten vor Ende der Garzeit Gans herausnehmen.

Bratensatz mit einem halben Liter Brihe angieBen, wenn er sich komplett geldst hat durch
ein Sieb in einen Topf gieRen.

Gans auf den Rost des Backofens legen und liber die Pfanne setzen.

Mit Salzwasser bestreichen und bei 200° knusprig braten.

Wahrenddessen SofSe entfetten und leicht abbinden,

mit Salz und Pfeffer abschmecken..

Gans tranchieren und mit der Fillung, Kndédeln und Rotkohl anrichten.



