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Rezept
Gefiillte Martinsgans mit Bratapfeln

Ein Rezept von Gefiillte Martinsgans mit Bratapfeln, am 10.04.2024

Zutaten
1 Bauerngans (ca. 5 kg, mit Innereien) 8 altbackene Brotchen (oder 400 g Knddelbrot)
1/41 Milch 3 groRe Zwiebeln
2 sauerliche Apfel je 1 Bund Petersilie und Majoran
Salz Pfeffer
2 Eier 1EL getrockneter Beifuld
1 Modhre 1Stiick Knollensellerie
1 dinne Stange Lauch 800 ml Entenfond (aus dem Glas)
2EL Speisestarke 150 g getrocknete Cranberrys
100 ml Apfelsaft 2EL Zitronensaft
8 sauerliche Apfel (z. B. Braeburn) 4EL Butter
Holzspielichen Klchengarn
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1920 kcal

Zubereitung

Die Gans innen und aufien waschen und trocken tupfen. Hals und Fligelspitzen abschneiden, beiseitelegen. Fettlappen
aus der Bauchhohle entfernen, in einem Topfchen bei schwacher Hitze auslassen.

Fur die Flllung die Brotchen in feine Scheiben schneiden und in eine Schissel geben. Die Milch aufkochen und
darlbergielRen. Die Innereien waschen, trocken tupfen und fein schneiden. 2 Zwiebeln schilen und fein hacken. Die Apfel
schalen und ohne Kerngehause fein wiirfeln. Petersilie und Majoran waschen und trocken schiitteln, die Blatter fein
schneiden. Eine Pfanne erhitzen, 2 EL ausgelassenes Gansefett hineingeben. Innereien und Zwiebelwdirfel darin unter
Rihren 5 Min. anbraten. Apfel dazugeben, 2 Min. mitbraten. Krduter unterriihren, salzen und pfeffern. Zu den
eingeweichten Brotchen geben, die Eier hinzufiigen und alles gut verkneten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 220° vorheizen. Die Gans innen und aufien salzen und mit BeifuR einreiben. Die Brotchenmasse in den
Bauch fiillen, die Offnung mit HolzspieRchen und Kiichengarn verschlieRen. Mit einer Nadel unter den Keulen und
Fliigeln mehrfach einstechen. Die Gans mit der Brustseite nach unten in einen Bréter legen, 2 cm hoch Wasser angiel3en,
Hals und Fligelspitzen dazulegen. Im heifen Ofen (unteres Drittel, Umluft 200°) 45 Min. braten.

Inzwischen die Uibrige Zwiebel schalen und fein hacken. Das Gemiise putzen, waschen und klein wiirfeln. Die Gans
herausnehmen und die Ofentemperatur auf 180° (Umluft 160°) reduzieren. Das ausgebratene Fett abschopfen. Zwiebel
und Gemise in den Brater geben, 400 ml Entenfond angiefien. Die Gans mit der Brustseite nach oben wieder einlegen
und im Ofen (unteres Drittel) weitere 3 Std. garen, dabei noch einmal wenden. Nach und nach den lbrigen Fond
angiel3en.
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5. Fur die Bratapfel die Cranberrys mit Apfelsaft und Zitronensaft in einen Topf geben, einmal aufkochen und bei schwacher
Hitze 5 Min. zugedeckt kocheln, dann abkiihlen lassen. 40 Min. vor Ende der Garzeit eine Auflaufform mit etwas Butter
ausstreichen. Die Apfel waschen, das Kerngehiuse ausstechen. Apfel in die Form setzen und mit den Cranberrys fiillen.
Ubrige Butter in Fléckchen darauf verteilen. Die Gans eine Einschubleiste héher setzen, die Form auf den Backofenboden
stellen und die Apfel ca. 30 Min. backen.

6. Die Gans auf eine Platte herausheben und 10 Min. zugedeckt ruhen lassen. Die Sauce noch einmal entfetten und durch
ein feines Sieb in einen Topf abgielien. Die Speisestarke mit 4 EL kaltem Wasser anriihren, einriihren und 2 Min. kochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gans tranchieren, jeweils Fleisch mit etwas Fillung, Sauce und 1 Bratapfel
auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Dazu schmeckt Bier oder ein kraftiger Rotwein.
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