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Rezept
Gansebraten mit Kiirbisknodelfillung

Ein Rezept von Gansebraten mit Kiirbisknddelfiillung, am 09.06.2026

Zutaten
400 g Hokkaido-Kirbis 500g Zwiebeln
Salz 100 g getrocknete Feigen
5Zweige Salbei 200 g altbackenes WeiRbrot
200 ml Milch 2 Eier (M)
Pfeffer gemahlener Kreuzkiimmel
1 Frihmast-Gans (4 - 4 /2 kg; kiichenfertig) 2EL Sonnenblumendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe 8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 1500 kcal

Zubereitung

Den Kirbis waschen und halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. 1 Zwiebel
schalen und in feine Wiirfel schneiden. Kiirbis und Zwiebel mit 100 ml Wasser und 1 Prise Salz in einem Topf zugedeckt
10 Min. diinsten. Die Feigen in Scheiben schneiden. Den Salbei abbrausen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen,
hacken und mit den Feigen zum Kiirbis geben. Kurz zugedeckt weiterdiinsten, bis die Flissigkeit verdunstet ist.

Das Brot in diinne Scheiben schneiden. Die Milch lauwarm erhitzen, mit den Eiern verquirlen und mit Salz, Pfeffer und 1
Prise Kreuzkiimmel kréftig wirzen. Die Eiermilch Gber das Brot gief3en, die Schiissel mit Klarsichtfolie verschlieffen und
das Brot etwa 30 Min. quellen lassen.

Einen Brater in den Backofen stellen (Mitte). Den Ofen auf 200° (besser: 180° Umluft) vorheizen. Die Gans innen und
auRen waschen und trocken tupfen. Die Fliigelspitzen abschneiden. Die Haut (nicht das Fleisch) mit einer Rouladennadel
rundherum einstechen. Die Gans mit Ol einreiben, innen und auRen kréftig salzen. Gemise und Brot mischen und in den
Bauch fiillen. Die Offnung mit Rouladennadeln verschliefen und zundhen. Die tibrigen Zwiebeln schélen, vierteln und in
Scheiben schneiden.

350 ml Wasser aufkochen und in den Bréter geben. Die Gans mit der Brustseite nach unten hineinlegen und im Ofen
(Mitte) dampfen. Nach 45 Min., wenn das Wasser verdampft ist, beginnt die Gans zu braten. Etwa 1 Std. spater, wenn der
Ricken gebraunt ist, die Gans wenden. Nach weiteren 30 Min. Fliigelspitzen und Zwiebeln dazugeben und die Gans in
etwa 1 Std. fertig garen. Dabei immer wieder mit Bratfett begieRen.

Die Gans ist gar, wenn beim Einstechen der Keulen klarer Saft herauslauft und sich das Fleisch der Keulen weich anfiihlt.
Die Gans auf eine Platte setzen und im ausgeschalteten Ofen bei ge6ffneter Tur 5 Min. ruhen lassen.

Den Bratensatz mit etwas Wasser l6sen und die Sauce in einen Topf gieRen. Das Fett abschopfen, die Sauce erhitzen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gans tranchieren und mit der in Scheiben geschnittenen Fillung und dem
Zwiebelgemise anrichten.
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