Knuspriger Gdnsebraten

1 frische Gans von ca. 4,2—4,5 kg (am
besten eine, die freilaufend gelebt hat
und trocken gerupft wurde)

1/2 | Fleischbrihe oder auch Wasser

1TL Majoran

3 Apfel

1groRe Zwiebel

Salz und Pfeffer aus der Mihle
Speisestarke, falls notwendig etwas
brauner Bratenfond

Die ausgenommene Gans auflen und
innen abwaschen und trockentupfen.
Innen gut mit Majoran, Salz und Pfeffer
wirzen.

Gewaschene Apfel und geschélte Zwie-
beln in grobe Stiicke schneiden und die
Gans damit fillen.

Die Gans an den Keulenenden mit einer
Bratkordel zusammenbinden.

Sie sodann auch von auBen mit Salz und
Pfeffer gut wiirzen. Keinen Majoran von
auBen dazugeben, der wiirde verbren-
nen!

Die Gans in einem Brater oder auf einem
tiefen Backblech mit etwas Brithe oder
Wasser angiefen und sie mit der Brust-
seite nach oben in den auf 185° C vorge-
heizten Backofen schieben. Sobald die
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angegossene Flussigkeit verdunstet ist,
jeweils nachgiefen.

Nach etwa 2 Stunden die Gans auf einen
Gitterrost legen, darunter zum Fett-Auf-
fangen ein Backblech schieben.

Die Gans jetzt ohne Flussigkeit rund 30
Minuten fertig braten. Auf diese Weise
wird sie rundherum kross!

In der Zwischenzeit vom zuerst be-
nutzten Backblech den Bratensaft und
das Gansefett in einen Topf geben, das
Ganze kurz aufkochen, etwas

Fett abgieBen und je nach Geschmack
etwas Bratenfond hinzufiigen, dann
zur Sauce verrhren. Die kann, falls ge-
winscht, mit angerthrter Speisestarke
abgebunden werden.

Als Beilagen eignen sich hervorragend
mit Rosinen, Mandeln und Marzipan
gefullte Schmorépfel; KIoRe und Rosen-
kohl oder Apfelrotkohl oder Rotkraut mit
Schattenmorellen und deren Saft.
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