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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Die kiichenfertige Gans von innen und auBen abspiilen und trocken
tupfen, dabei den Innereien-Beutel herausnehmen. Den Gansehals
1 Gans ca. 5 kg aus dem Beutel nehmen und kleinschneiden. Die Fliigelknochen von
6 kleine Zwiebeln der Gans abschneiden und ebenfalls in kleine Stiicke teilen.

Uberschiissiges Fett aus der Gans herausnehmen und aufbewahren.
300 g gegarte Maronen . . B . . L
Die Zwiebeln schalen und klein schneiden. Das Backobst in groBere

400 g Backobst Stiicke schneiden.

4 Stk Sternanis . .
2 Die geschélten und gegarten Maronen zusammen mit 2/3 der

4 Stangel BeifuB Zwiebelwiirfel, dem Backobst, Sternanis und von den Stingeln
150 g Karotten abgerebelten BeifuB-Blattern vermischen. Die Gans von innen und
. auBen salzen und pfeffern und die Fiillung hineingeben. Die
150 g Sellerieknolle B ] ) ] )
Baucho6ffnung mit HolzspieBen zustecken und die Gans mit der Brust
1El Tomatenmark nach oben auf ein Backofengitter legen. Das Gitter auf eine
100 ml Rotwein Fettpfanne stellen und die Gans im 160 °C heiBen Umluftofen fiir 3

. . Stunden garen.
11 Huhnerbriihe

2 El Quittengelee 3 Nach den 3 Stunden die Temperatur auf 200°C erh6hen und die
. Gansehaut fiir 20 — 30 Minuten schdn braun und knusprig backen.
2 El Sojasauce ) o
Fiir die Gansesauce etwas vom aufbewahrten Gansefett in einem
TEIl brauner Saucenbinder Topf schmelzen lassen und die Hals-und Fliigelstiicke von allen

4 KartoffelkloBe Seiten schon braun anbraten.

1 Bund Petersilie



1 Glas Rotkohl

Salz, Pfeffer

Nahrwerte

Brennwert
Fett
davon gesattigte Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker
EiweiB

Salz

Karotten und Sellerie schalen, klein schneiden und zusammen mit
dem restlichen Drittel Zwiebelwiirfel in den Topf geben. Alles braun
rosten, das Tomatenmark zugeben und mit dem Rotwein abléschen.
Hiihnerbriihe zugeben und die Sauce auf die Hélfte einkochen
lassen.

Danach durch ein feines Sieb passieren und mit Quittengelee,
Sojasauce, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gansesauce mit
dunklem Saucenbinder binden. Die KldBe in Salzwasser garen und
mit gehackter Petersilie bestreuen.

Den Rotkohl erhitzen und auf einer Platte anrichten. Die fertige Gans
darauf setzen und mit den Kl6Ben, der Maronen-Backobstfiillung und
Gansesauce servieren.

pro 100g pro Portion
1.085kJ /259kcal 7.594k] /1.810kcal
17g 121g

5¢g 36¢g

15g 106¢g

7g 51g

10g 67g

Og 3g



