Festliche Gansebrust
(lasst sich gut
vorbereiten)

).”"\'/
Zutaten Zubereitung
1,6 kg Gansebrust mitHaut 1. Einen oder zwei Tage vorher: Gansebrust grundlich

375 g Apfel waschen und trocken tupfen. Apfel waschen,
halbieren, Kerngehause entfernen und in dickere
Spalten schneiden. Zwiebeln schalen und in Spalten
500 ml Wasser schneiden. In einem Schnellkochtopf Wasser mit

1 TL Salz Salz zum Kochen bringen. Apfel, Zwiebeln,
Gansebrust und Beiful3 zugeben. Schnellkochtopf
verschliel3en und 45 Min. unter Druck kochen, zur
Seite stellen, bis sich der Druck abgebaut hat. Den
150 ml Portwein Topf 6ffnen, auf ein Gitter stellen und abkthlen

2 EL Maggi Braten Saft (Dose) 1 lassen. Im Kiuhlschrank bis zur Verwendung

aufbewahren. Zubereitungszeit ohne Kochzeit.

300 g Zwiebeln

2 Zweige Beifuld
200 g Schalotten

EL Pflaumenmus

Etwas Salz 2. Am Tag der Zubereitung: Backofen auf 200°C
(Umluft 180°C) vorheizen. Von der Gansebrust die
ausgetretene und festgewordene Fettschicht
abnehmen und beiseite stellen. Von der
Kochflissigkeit (meistens ist diese geliert) 350 ml
abnehmen. Den Rest mit Apfeln, Zwiebeln und
Beifuld in eine Auflaufform geben. Die Gansebrust
mit der Haut nach oben hineinlegen und die Haut mit
etwas Gansefett bestreichen. Mit Alufolie abdecken
und im Backofen ca. 45 Min. garen. Alufolie
abnehmen. Die Gansebriste mit etwas von der
Bratflissigkeit begiel3en, mit Salz wirzen und ca. 20
Min. braten. Sollte die Haut noch nicht knusprig sein,
den Backofengrill unter Beobachtung dazuschalten.

3. Fur die Sauce: Wahrend der letzten Bratzeit der
Gansebrust die Schalotten schalen, vierteln und in
Scheiben schneiden. In einem Topf 1-2 TL Gansefett
heil3 werden lassen, die Schalotten darin anbraten.
Mit Portwein abléschen, die beiseite gestellte
Kochflissigkeit zugief3en und zum Kochen bringen.
MAGGI Bratensaft einrihren und ca. 5 Min. kochen
lassen. Mit Pflaumenmus abschmecken und zu der
Gansebrust servieren.
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Néhrwert-Anzeige CI-) 80 Minuten

1,204 @ 5Portionen
Kilokalorien

52 ¢
20 g
100 ¢
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