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Rezept
Gans mit Quitten-Rotkohl und Kartoffelknodeln

Ein Rezept von Gans mit Quitten-Rotkohl und Kartoffelknédeln, am 20.12.2025

© Fotos mit Geschmack

Zutaten
1 kiichenfertige Gans (4-5 kg) Salz
2 sauerliche Apfel (z. B. Boskop) 150 g gegarte Maronen
2 Stiele BeifuR (ersatzweise 1 TL getrockneter Beiful}) 1EL Pflaumenmus
Pfeffer 1kg mehligkochende Kartoffeln
Salz 2 Eigelb (GroRe M)
60g Mehl 1EL Hartweizengriel®
frisch geriebene Muskatnuss 1 Rotkohl (ca.,2 kg)
1/41 trockener Rotwein (ersatzweise 2 Gewirznelken
Johannisbeersaft) 1 Zimtstange
2 Quitten (ca. 400 g) 2EL Zucker
2EL Rotweinessig 3EL Ganseschmalz

1EL Quittengelee
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Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 2360 kcal

Zubereitung

Fur die Gans den Backofen auf 160° vorheizen. Die Gans innen und auften waschen, trocken tupfen und mit Salz
einreiben. Die Apfel schilen, vierteln und entkernen. Mit Maronen und BeifulR in die Bauchhéhle der Gans fiillen. Die
Offnung mit Kiichengarn zunéhen.

In einem Topf 2 | Wasser aufkochen und 2 TL Salz dazugeben. Die Gans mit der Brust nach unten in einen Brater legen,
das Salzwasser darlibergiefien. Die Gans offen im heiRen Ofen (unten, Umluft 140°) ca. 1 Std. 30 Min. garen, dabei ab und
zu wenden und mit dem Sud begieRen.

Nach der Garzeit 100 ml Wasser mit ¥4 TL Salz verriihren. Die Gans aus dem Brater nehmen und den Sud abgieRen. Das
Fett abschopfen und den Sud in die Fettpfanne des Backofens gielRen. Einen passenden Rost auf die Fettpfanne setzen
und die Gans mit der Brust nach oben auf den Rost legen. Die Backofentemperatur auf 180° (Umluft 160°) erhdhen. Die
Gans im Ofen weitere 2 Std. garen, dabei ab und zu mit dem vorbereiteten Salzwasser bestreichen - so wird sie schon
knusprig.

Wahrenddessen fiir die Knodel die Kartoffeln waschen und in Salzwasser in 25-30 Min. weich kochen. Abgielien, heif}
pellen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Eigelbe, Mehl und GrieR® untermischen, mit Salz und
Muskatnuss wiirzen. Aus dem Kartoffelteig mit angefeuchteten Handen 12 kleine Knédel formen.

Fur den Rotkohl den Kohl ldngs halbieren und den Strunk herausschneiden, auRere Blatter entfernen. Die Halften in feine
Streifen hobeln, waschen und abtropfen lassen. Den Rotkohl mit Wein, Nelken und Zimtstange in eine Schiissel geben
und ca. 30 Min. durchziehen lassen. Inzwischen die Quitten abreiben, schélen, vierteln, entkernen und quer in Scheiben
schneiden. Den Zucker mit dem Essig, 100 ml Wasser und dem Schmalz aufkochen und riihren, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Quitten und Rotkohl dazugeben und in 30-40 Min. weich diinsten. AnschlieRend die Gewlirze entfernen und
das Gelee unterriihren.

Nach den weiteren 2 Std. Garzeit die Backofentemperatur auf 220° (Umluft 200°) erhéhen und die Gans in 15-20 Min.
knusprig braun braten. Auf eine Platte heben und im ausgeschalteten Ofen warm halten. Den Bratenfond aus der
Fettpfanne durch ein Sieb in einen Topf gieflen. Das Pflaumenmus unterriihren und die Sauce unter Rihren dicklich
einkdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Reichlich Wasser in einem breiten Topf zum Kochen bringen und salzen. Die Knddel darin bei schwacher Hitze in ca. 10
Min. gar ziehen lassen. Mit dem Schaumloffel herausheben und abtropfen lassen. Die Gans tranchieren, dabei die Fiillung
herausnehmen. Die Gans mit Knddeln und Quitten-Rotkohl anrichten, die Fiillung nach Belieben getrennt dazu reichen.
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