Frisch gekocht
Montag, 12. September 2016

Rezept von Richard Rauch

Klassisches Weideganserl mit Beifu3 und
Quitten-Rotkraut

4 Stunden/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

1 Weidegans (ca. 3 1/2 bis 4 kg)

Fir die Fullung:

3 sauerliche Apfel (z. B. Boskoop, ohne Kerngehéuse und grob gewiirfelt), 3 Zwiebeln
(geschalt und grob gewiirfelt), etwas zerriebener BeifuB, Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 kleine
Mineralwasserflasche (leer, gut gesaubert).

Zum Schmoren:

4 Zwiebeln (geschilt und geviertelt), 4 siuerliche Apfel (z. B. Boskoop, ohne Kerngehéuse
und geviertelt), etwas BeifuB3, Salz, Pfeffer aus der Mihle, etwas Ganslfett oder Butter, 1 EL
Tomatenmark, 1-2 Liter Geflligel- oder Kalbsfond,.

Flr die Sauce:
Salz, Pfeffer aus der Miihle, etwas BeifuB3, Speisestarke nach Bedarf.

Flr das Quitten-Rotkraut:

700 g Rotkraut (geputzt und in feine Streifen geschnitten), Salz, Zitronensaft, 50 g Zucker, 3
EL Essig, 1/4 | kraftiger trockener Rotwein, 1/4 | Portwein, 100 g Gansefett (vom
Ganseschmorfond abgeschdpft), 1 Zwiebel (fein gewdirfelt),

Pfeffer aus der Mihle, 70 g Akazienhonig, Saft von 2 Orangen, Saft von 1 Zitrone, 100 g
passierte Preiselbeeren, 2 grob geriebene Quitten.



Zubereitung

Die Gans innen und auBen waschen, danach abtrocknen. Hals und Fliigel abhacken und
beiseitelegen.

Fiir die Fiillung Apfel und Zwiebeln mit BeifuB, Salz und Pfeffer vermischen. Die Gans damit
fullen und die Mineralwasserflasche mit dem Hals nach vorne in die Fiillung schieben (die
Flasche erhitzt sich wahrend der Garzeit stark und lasst die Keulen so schnell garen, dass die
Brust nicht trocken werden kann). Die Gans mit Kiichengarn zusammenbinden.

Zum Schmoren die geviertelten Apfel und Zwiebeln in einem groBen Bréter in etwas
Ganslfett oder Butter anbraten, Hals und Fliigeln zugeben und mitbraten. Das Tomatenmark
kurz mitrésten und mit Geflligel- oder Kalbsfond aufgieBen. Die rundum mit BeifuB3, Salz und
Pfeffer gewlirzte Gans seitlich (also auf eine Keulenseite) daraufsetzen.

Den Brater auf die untere Schiene des auf 150 °C vorgeheizten Backrohr schieben und die
Gans in 3 bis 3 1/2 Stunden garen. Dabei immer mal wieder auf die andere Keulenseite
drehen und mit dem Schmorfond begieBen. Die Gans erst zum Schluss auf den Riicken
legen.

Die weich gegarte Gans auf ein kaltes Gitter legen und neben dem Rohr 10 bis 15 Minuten
ruhen lassen. Danach wieder auf dem Gitter (mit einem Blech darunter) in das Backrohr
schieben. Die Oberhitze auf 190 °C erhdéhen, damit die Haut schén knusprig wird.
Wahrend die Gans ruht, flir die Sauce das Fett vorsichtig abschdpfen. Den Brater auf den
Herd stellen und ca. 15-30 Minuten einkochen. Sollte die Sauce durch Apfel und Zwiebeln
nicht genligend gebunden sein, noch ein wenig mit angerihrter Speisestarke binden.

Fir das Quitten-Rotkraut das Rotkraut in einem Sieb unter kaltem Wasser waschen und
ausdriicken. Leicht salzen, mit etwas Zitronensaft betraufeln und gut durchmischen (dadurch
wird es schon rot). Die geschnittene Zwiebel in Gansefett mit dem Zucker bei nicht zu
starker Hitze goldgelb karamellisieren lassen.

Die Quitten und das Rotkraut zugeben und mit Essig, Rotwein und Portwein abléschen und
etwas einkochen lassen.

Orangen- und Zitronensaft zusammen mit den Preiselbeeren hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Honig wiirzen und alles bei mittlerer Hitze weich dlinsten. Dabei 6fter umrihren, falls
nétig auch nachwirzen.

Das Kraut vor dem Servieren neben dem Herd noch einige Minuten ziehen lassen.



