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GU Rezepte
Rezept
Gansebraten mit Rotkohl
Ein Rezept von Gansebraten mit Rotkohl, am 09.06.2026
Zutaten
Fiir die Gans
1 grolle Gans (etwa 4,5 kg)
Pfeffer 2
2 sauerliche Apfel 4 Stingel
Fiir den Rotkohl
1 Rotkohl (etwa 900 g) 1
2 Birnen 1EL
1EL Butter 2TL
etwa 1/41 trockener Rotwein oder Gemisebriihe 1
1TL Wacholderbeeren
Pfeffer 1TL
Rezeptinfos

Salz
Zwiebeln

getrockneter Beifuly

Zwiebel

frisch gepresster Zitronensaft
Zucker

Nelke

Salz

Birnendicksaft

PortionsgroRe 4-6 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 2000

kcal

Zubereitung

l. Backofen auf 200 Grad vorheizen (auch schon jetzt einschalten: Umluft 180 Grad). Die Gans innen und auf3en waschen,
das Bauchfett abzupfen. In einem Schalchen Salz und Pfeffer mischen und die Gans griindlich damit einreiben, auch in
der Bauchhéhle. Die Zwiebeln schilen und achteln. Apfel vierteln, schilen und entkernen. Die Zwiebeln und Apfel mit
dem Beiful} in den Bauch der Gans legen.

2. Gans mit der Brust nach unten in die Fettpfanne des Ofens legen, 1 | heilRes Wasser angieRen. In den Ofen (unten)
schieben und die Gans etwa 30 Minuten braten. Dann die Temperatur auf 150 Grad (Umluft 130 Grad) zurlickschalten und
die Gans etwa 2 Stunden braten, dabei ab und zu mit Bratfluissigkeit beschopfen. Falls notig, noch mehr Wasser in die
Fettpfanne gielRen. Nun die Gans umdrehen und noch einmal etwa 2 Stunden braten.

3. Inzwischen vom Rotkohl alle &uReren welken Blatter entfernen. Kohl vierteln, den dicken Strunk wie einen Keil
herausschneiden und die Viertel in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Die Birnen vierteln,
schalen, entkernen, in Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft mischen.

4. Die Butter mit dem Zucker in einem groRen Topf schmelzen. Darin die Zwiebel und die Birnen andlnsten. Den Rotkohl
dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit dem Wein oder der Briihe abléschen, Gewtlrze dazugeben und den Kohl zugedeckt
bei geringer Hitze etwa 1 Stunde schmoren lassen. Dabei ab und zu mal durchrihren und, falls nétig, noch etwas Wein
oder Brithe nachgiefRen.
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5. Gans aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill (hochste Stufe) anschalten. Die Gans in 8-12 Stiicke zerteilen und mit
der Haut nach oben auf den Rost legen, unter den Rost ein Backblech stellen. 1 TL Salz mit 3-4 EL heiRem Wasser
verriihren und die Haut damit einpinseln. Die Gansestlicke wieder in den Ofen schieben (mit etwa 20 cm Abstand zu den
Grillschlangen) und die Haut in etwa 10 Minuten schén knusprig werden lassen.

6. In der Zeit die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gielRen, eventuell den Bratsatz noch mit etwas heiflem Wasser ablosen.
Die Sauce entfetten (das Fett mit einem grofien Loffel abnehmen), abschmecken. Den Rotkohl mit Salz, Pfeffer und
Birnendicksaft wiirzen. Beides mit den Gansestiicken auf den Tisch stellen.
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