Knuspriger Géinsebraten

Zutaten:
1 bratfertige Gans von 4-5 kg (mit Leber);
4 gestrichene TI Salz

Fiillung:
1 T1 Butter, 2 Gemiisezwiebeln, 3 Laugenbrétchen, 5 Apfel (z.B. Boskop), 150 g

Backpflaumen ohne Stein, 150 g gehackte Walniisse, 2 Bund frischer Majoran oder 1 Tl
getrocknete Majoran, Salz, Pfeffer aus der Miihle

Sof3e:
Y4 Liter Gefliigelbriihe, 200 g saure Sahne (10% Fett)

Die Gans mit kaltem Wasser waschen, trockentupfen und innen mit dem Salz einreiben. Den
Backofen auf 220°C vorheizen. Fiir die Fiillung die Génseleber, die Gemiisezwiebeln, die
Laugenbrétchen, die Apfel mit Schale und die Backpflaumen in Wiirfel schneiden. Die Butter
bei mittlerer Hitze in einer Pfanne zerlassen und Leberwiirfel darin anbraten, die Hélfte der
Zwiebeln hinzufiigen und kurz mitbraten. Zur Lebermischung die Brotchen-, Apfel- und
Backpflaumenwiirfel sowie die gehackten Walniisse und die Majoranblittchen hinzufligen

und mit viel Salz und Pfeffer wiirzen.
Diese Fiillung in die Bauchhdhle der Gans stopfen und die Offnung mit Kiichengarn zunihen.

Die Gans mit der Brust nach unten auf den Rost legen, diesen {iber die mit %4 Liter Wasser
gefiillte Fettpfanne stellen und gemeinsam in die untere Schiene des Backofens schieben und
die Gans bei 200-220°C drei Stunden braten. Wihrend des Bratvorgangs die Gans alle 30
Minuten umdrehen und hin und wieder mit dem Bratfond begieBen. Gegen Ende der Bratzeit
die zweite Hélfte der Gemiisezwiebeln in der Gefliigelbriithe weich garen, die saure Sahne

hinzufiigen und piirieren.



