Fiir 6 Personen
Arbeitszeit: 90 Minuten + 4 Stunden Garzeit

Sauce Gans
600 g Ganseklein 1 Zweig Rosmarin 1 frische Gans 6 Schalotten
2 EL Ol 1 EL schwarze Pfefferkérner 2 Bio-Orangen 30 g Marzipan-
400 g Rostgemiise 3 Wacholderbeeren 300 g Zwiebeln rohmasse
2 TLTomatenmark 3TL Speisestarke 5 Zweige Rosmarin 6 kleine Apfel
200 ml Rotwein 1 Granatapfel Salz

1 kg Muskatkiirbis AuBerdem:

30 g frischer Ingwer Kiichengarn

Trennen Sie von der Gans die Fliigelspitzen und den Hals ab. Schneiden Sie die Innereien grob klein.
Das Ganseklein mit Ol in einer Saftpfanne mischen. Dann im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad (Gas 3

- 4, Umluft 200 Grad) auf der untersten Schiene fiir ca. 40 Minuten braun rosten. Putzen Sie das Rost-
gemiise, schneiden es grob und geben es nach 30 Minuten hinzu. Fiillen Sie alles von der Saftpfanne in
einen groBenTopf um. Erhitzen Sie das Ganze stark und riihren dann dasTomatenmark ein. Mit Rotwein
abloschen und kurz einkochen lassen. AnschlieBend mit 3 L kaltem Wasser auffiillen. Geben Sie die
Gewiirze dazu und kochen es kurz auf. Bei milder Hitze 3 Stunden kochen lassen. GieBen Sie den Fond
(ca. 1,2 ) durch ein sehr feines Sieb in einenTopf. Entfetten Sie den Fond und kochen ihn auf 400 ml
ein. Die Sauce iiber Nacht abkiihlen.

Fiir die Gans: Schneiden Sie die ungeschdlten Orangen, die Zwiebeln und die 3 Zweige Rosmarin grob
und befiillen damit die Gans. Binden Sie die Keulen locker mit Kiichengarn zusammen. Die Gans rund-
herum mit Salz einreiben. Mit der Brustseite nach unten in eine Saftpfanne oder einen groBen Bréter
legen. GieBen Sie 200 ml Wasser hinzu. Auf der untersten Schiene im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
(Gas 2 - 3, Umluft nicht empfehlenswert) ca. 30 Minuten garen. Danach die Gans wenden und weitere
2:30 Stunden garen. Bestreichen Sie dabei die Gans immer wieder mit leicht gesalzenem Wasser (ins-
gesamt 400 - 500 ml). Sollte sich zu viel Fliissigkeit in der Saftpfanne sammeln, schpfen Sie die Fliis-
sigkeit in einenTopf ab und wiederholen Sie denVorgang falls nétig.



Fiir den Kiirbis: In der Zwischenzeit konnen Sie den Kiirbis entkernen, schdlen und in 1 - 2 cm dicke
Scheiben"schneiden. Schélen Sie den Ingwer und schneiden ihn in diinne Scheiben. Ingwer und Kiirbis
mit 2 EI Ol mischen.

Fiir die Bratapfel: Die Schalotten fein wiirfeln und mit 2 EL Ol in einem Topf glasig andiinsten. Den
restlichen Rosmarin abzupfen und fein schneiden. AnschlieBend den Marzipan fein raspeln und mit
Rosmarin und Schalotten mischen. Stechen Sie aus den Apfeln (mit einem Apfelausstecher) das Kernge-
hause aus und fiillen Sie die Marzipan-Rosmarin-Masse ein.

Nachdem die Gans 2:30 Stunden gegart wurde, nehmen Sie diese aus dem Ofen. GieBen Sie die Fliis-
sigkeit und das Fett ab und trennen es in einem Fettkdnnchen. Geben Sie 5 EL Gansefett zuriick in die
Saftpfanne und legen Sie die Gans mit der Brust nach oben wieder hinein.Verteilen Sie den Kiirbis um
die Gans und garen Sie diese bei 200 - 220 Grad weitere 30 Minuten. Nach etwa 15 Minuten kénnen
Sie die Apfel hinzugeben und mitgaren.

Fiir die Sauce: Halbieren Sie den Granatapfel, pressen Sie eine Halfte aus, aus der anderen Halfte klop-
fen Sie die Kerne mit einem Léffel aus der Schale. Geben Sie 200 ml Gansefond mit 6 - 8 El Génsefett
zu der vorbereiteten Gansesauce hinzu und kochen diese kurz auf. Mit der in wenig kaltem Wasser
gelosten Starke leicht binden. Fiigen Sie nun Saft und Kerne zur Sauce hinzu und schmecken Sie diese
mit Salz ab. Nun kénnen Sie die Gans tranchieren und mit Kiirbis, Apfeln und der Granatapfelsauce ser-
vieren.



