Gansebraten
mit Blaukraut und
Kartoffelknodel

Ein Rezepttipp von:
Maria Kordes aus Tegernsee

ZUTATEN
fiir den Braten:

1 Gans

1 Apfel

1 Birne

1 Bund Majoran
etwas Salz und Pfeffer

etwas Starke zum Binden
der Sauce

fiir das Blaukraut:

750 g Rotkraut

2 Apfel

2 EL Apfelessig
250 ml Rotwein
250 ml Wasser

2 Lorbeerblatter

6 Pfefferkbrner

5 Wacholderbeeren
3 Gewdrznelken
100 g Zwiebel

50 g brauner Zucker
80 g Ganseschmalz
etwas Zimt

fiir die Kartoffelknodel:

750 g mehlige Kartoffeln
40 g Butter (zerlassen)
200 g griffiges Mehl

80 g Grief

4 Eidotter

etwas Muskatnuss
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ZUBEREITUNG:

Rotkraut ohne Strunk in feine Streifen schneiden und in eine
grofRe Schiissel geben. Apfel schalen, in nicht zu kleine Wiirfel
schneiden und unters Kraut mischen. Mit Essig, Wein und Wasser
UbergiefRen. Lorbeerblatter, Pfefferkdrner, Wacholderbeeren

und Gewdurznelken in ein kleines Stofftuch geben und dieses

mit einem Kichengarn zu einem Sackchen binden. Das
Gewdurzsackchen ins Kraut stecken und die Schussel mit Folie
bedecken. Uber Nacht an einem kiihlen Ort ziehen lassen.

Backrohr auf 150 °C Umluft vorheizen.

Gans innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben. Apfel und
Birne halbieren, gemeinsam mit Majoran in die Gans stopfen.
Die Gans mit Kichengarn und Zahnstochern verschlieflen, in
ein tiefes Ofenblech setzen. Zwei fingerhoch Wasser angiefien
und die Gans mit der Brust nach oben zweieinhalb Stunden

im Ofen braten. Dabei von Zeit zu Zeit mit dem austretenden
Schmalz GibergieRen.

In der Zwischenzeit fir das Rotkraut Zwiebel in Streifen
schneiden, in einem grofden Topf in Zucker und Ganseschmalz
anschwitzen. Rotkraut mit allen Zutaten in den Topf geben und
ohne Deckel 20 Minuten lang dinsten. Dann mit Salz und Zimt
wirzen und weitere zehn bis 15 Minuten weich dinsten.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte
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o Fur die Knddel Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen.

AbgieRen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Noch heif3
mit den restlichen Zutaten verkneten, mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Aus der Masse zwolf Knédel formen und in
Salzwasser unter dem Siedepunkt ca. sechs bis acht Minuten
ziehen lassen.

Fur die Gans nach zweieinhalb Stunden die Temperatur im
Backrohr auf 200°C erh6hen und noch 30 Minuten lang knusprig
braten. Dabei nicht mehr mit Bratenfett Gbergiefien.

Das Bratenfett mit einem tiefen Loffel abschépfen und in ein
Einmachglas fullen. Den Bratensaft mit Starke leicht binden.
Die Gans mit einer Gefligelschere zerteilen und mit Rotkraut,
Knddeln und Ganslsauce servieren.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



