
ZUBEREITUNG

1) Zuerst wir die Gans gesäubert. Dann die
letzten zwei Flügelknochenelemente, die
Halshaut und den Bürzel abschneiden.
(aus dem Hals und den abgeschnittenen
Flügelknochen kochen wir die Soße – siehe
Rezept)

2) Die Gans wird nun in einem großen Topf in
leichtem Salzwasser für 70 Minuten
vorgekocht.
In das Salzwasser geben wir die
grobgeschnittenen Äpfel, Beifuß und die
Zwiebeln mit hinein und lassen diese auch
mitkochen.

3) In der Zwischenzeit vermischen wir alle
Zutaten für die Füllung und würzen diese mit
Salz und Pfeffer.

4) Die gekochte Gans mit der Füllung füllen,
Salzen und Pfeffern und auf einem Rost,
welches auf einem Backblech liegt, in den
Ofen schieben. Das Backblech mit einer
Tasse Wasser begießen.

5) Bei 160° Umluft 30 Minuten garen. Dann
noch bei 210° Umluft knusprig werden lassen.
Achtung: Die letzten 10 Minuten
überwachen. Evt. die Hitze anpassen. Es soll
schön knusprig werden, ohne zu dunkel zu
werden. 

Am Tisch aufschneiden.

ZUTATEN

1 frische Gans ca. 6 Kg

4 Äpfel

2 Zwiebeln

Salz und Pfeffer

Beifuß

200g Pankomehl

200g Backobst

2 Eier

Etwas Beifuß

Salz und Pfeffer1/2 Zwiebel 

1 Ei 

Pflanzenöl 

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Für 4 Personen

Für die Füllung:

WEIHNACHTS
GANS
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