Rezept der Woche

06. November 2006
Geflullte Gans "ltalienisch

Zutaten fur 6-8 Personen:

1 kuchenfertige Gans, (ca. 3 - 4 kg, mit Innereien,)
350 gr Bratwurstbrat

2 Boskopapfel,

200 gr gerostete und geschalte Maronen,
200 Parmaschinken,

1 Zwiebel

1 Karotte

3Lorbeerblatter

1 TL Thymian

1 TL Oregano

1 El Beiful3

% L Brihe

Speisestarke

Salz

Pfeffer

Brihe oder Wasser

Zubereitung

Die Gans innen und auf3en salzen und pfeffern..

Die Innereien (Leber, Magen, Herz) von Sehnen befeien und ganz fein hacken.

Apfel waschen, entkernen und wiurfeln.

Gehackte Innereien, Brat, Apfel, und Maronen in einer Schiissel mit Salz , Pfeffer, sowie jeweils
der Halfte von Thymian, Beifu3, und Oregano vermengen. Die Gans damit flllen und die
Offnung mit Kiichengarn zunéhen.

Anschliessend die Gans mit dem Schinken rundherum belegen und mit Kiichengarn umwickeln.
Zwiebel und Mohre schalen und grob wirfeln. Mit den Lorbeerblattern und den restlichen
Kréautern in einen Brater geben, 1/4 | Bruhe dazugiel3en.

Die Gans in den Brater geben und im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 3 Std. garen.
Hin und wieder wenden und begiel3en. Evtl. etwas Brihe nachgiessen.

Nach dem Braten die Gans warmstellen. Den Fond durch ein Haarsieb in einen Topf passieren
und entfetten, aufkochen, evtl nochmals etwas Brihe zugeben und mit Salz, und Pfeffer
abschmecken, zum SchlulR mit etwas, in kaltem Wasser aufgeltster, Speisestérke leicht
binden.
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