»dilvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Gans mit Kartoffelknodel & Zierapfeln

Koch: Alain Weissgerber

LZutaten
(4 Personen)

FUr den Sud fUr die Gans
e 1 Karotte

e 1 gelbe RUbe

e 2 Knollensellerie

e 1 Schalofte

o 1 Apfel (entkernt)
e 6 Knoblauchzehen
e 1 Lorbeerblatt

e 1 EL Wacholderbeeren
o | EL Pfefferkdrner

e Salz

e 30 g frischer Majoran

FUr das Rotkraut

600 g Rotkraut

Saft von einer Zitrone
Saft von drei Orangen
1/8 | Apfelsaft

4 | Rotwein

a4 | Portwein

3 EL Preiselbeerkompott
1 Apfel gerieben

40 g Kristallzucker



Salz

Pfeffer aus der MUhle
2 Lorbeerblatter

/4 einer Zimtstange
80 g Ganslfett

1 Zwiebel

FUr die Gans

1 Gans (inkl. Leber)

1 Karotte

1 gelbe RUbe

Y2 Knollensellerie

1 Schalotte

1 Apfel (entkernt)
6-8 Knoblauchzehen
Salz

FUr die gebackene Ganseleber
e 1 Gdanseleber

Mehl zum Panieren

1 verquirltes Ei zum Panieren
Semmelbrdsel zum Panieren
Butter zum Ausbacken

FUr die Kartoffelknodel

1 kg geschdlte, gekochte Kartoffeln

140 g Kartoffelstarke

1 Ei

1 Eidotter

Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuss

Butterbrdsel zum Walzen (40 g Butter und 20 g Bréseln in einer Pfanne
rosten)

FUr die glacierten Maroni

e 100 g Maroni (gekocht und geschalt)
e 40 g Butter

e 40 g Zucker

e 1/161Wasser

e 1 EL Honig

FUr die Zierapfel

e 200 g Zierapfel (vom Blumenhd&ndler)
e 15 gButter

e 159 Zucker

e 30 ml Wasser



Lubereitung

Am Vortag:

1. FUr die Gans zuerst einen groBen, hohen Topf mit Wasser aufstellen. In
grobe Wurfel geschnittenes Gemuse (Karotte, gelbe RUbe, Knollensellerie,
Schalotte, Apfel), die angedrickten Knoblauchzehen, ein Lorbeerblatt, die
Wacholderbeeren und die Pfefferkdrner sowie gehackten, frischen Majoran
hineingeben. Den Sud einmal aufkochen und anschlieBend 10 Minuten
ziehen lassen.

2. Dann die Gans hineinlegen und darauf achten, dass sie vollstdndig vom
Wasser bedeckt ist. Nun etwa 20 Minuten kdcheln lassen, vom Herd nehmen
und die Gans fur 12 Stunden in diesem Sud kUhlen lassen.

3. Die Kartoffeln schélen, weichkochen und durch eine Kartoffelpresse
drUcken. In einer SchUssel zugedeckt fur den ndchsten Tag aufheben.

5. FUr das Rotkraut das feingeschnittene Kraut mit einer Marinade aus dem
Zitronensaft, dem Orangensaft, dem Apfelsaft, dem Rotwein, dem Portwein,
dem Preiselbeerkompott, einem geriebenen Apfel, dem Kristallzucker, etwas
Salz und Pfeffer sowie den Lorbeerblattern und einer 4 Zimtstange
UbergieBen, mit Frischhaltefolie abdecken und 12 Stunden (Gber Nacht) im
KGhlschrank durchziehen lassen.

Am Kochtag:

6. Die Gans nun aus dem Sud nehmen und in eine Blechpfanne oder einen
Brater geben. AnschlieBend mit Salz wirzen. Das Gemuse (Karotte, gelbe
RUbe, Knollensellerie, Schalotte, Apfel) in grobe Wurfel schneiden) und um die
Gans herum in die Pfanne legen. Dann alles bei 140° C Ober- Unterhitze im
Rohr etwa 1 Stunde und 45 Minuten knusprig braten.

7. Nun die Leber der Gans putzen, vierteln und zuerst in dem Mehl, dann in
einem verquirlten Ei und zum Schluss in den Semmelbrdseln panieren und in
Butter goldgelb ausbacken.

8. Beim marinierten Rotkraut die Lorbeerblatter und die Zimtstange entfernen.
Nun die feingeschnittene Zwiebel in einem Topf in dem Ganslfett hellbraun
anrdsten, das Rotkraut samt Marinade dazugeben und kurz mitrésten. Den
Topf zudecken und das Rotkraut leicht kbcheln lassen, bis es weich gedunstet
ist. Falls noch sehr viel FlUssigkeit vorhanden ist, mit einer geriebenen Kartoffel
abbinden.



9. FUr die Knddel die geriebenen Kartoffeln vom Vortag mit der
Kartoffelstdrke, dem Ei, dem Eidotter, Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
zu einem Teig verarbeiten. Kleine Knddel formen und in kochendem
Salzwasser ca. 15 Minuten kécheln lassen. Dann die Knddel herausnehmen
und in einer Pfanne in Butterbroseln wdalzen.

10. FUr die Maroni die Butter und den Kristallzucker in einer Pfanne zu einem
hellen Karamell verarbeiten. Dann die Maroni dazugeben und
durchschwenken. AnschlieBend mit dem Wasser aufgieBen und zirka 10
Minuten reduzieren lassen. Zum Schluss den Honig dazugeben und gut
durchmengen.

11. FUr die ZierGpfel die Butter und den Kristallzucker in einer Pfanne
schmelzen, die Zierdpfel dazugeben und mit etwas Wasser abléschen.
Danach etwa 3 Minuten reduzieren lassen.

12. Zum Schluss die Gans aus dem Rohr nehmen und tranchieren. Ein Stick
Gans mittig auf einem Teller anrichten, je zwei Kartoffelknddel, ein StGck
gebackene Leber und die glacierten Maroni dazugeben. Das Rotkraut in eine
Schussel geben und die Zierdpfel darauflegen.



