Rezept  und Angebot
Gänsebraten mit Blaukraut und Knödel

Für 6 Personen

1 frische Bauern-Gans ca. 5 kg schwer

etwas Röstgemüse

Salz, Pfeffer, Beifuß

Fleischbrühe zum Aufgießen

1 Kopf Blaukraut

2 Äpfel

1 Zwiebel

Salz Zucker, Essig, Zimtrinde, Nelke, 

2 dl Rotwein

etwas Gänsefett

2,5 kg Knödelteig

Butter-Croutons zum Füllen

Die Gans waschen, trocken tupfen und kräftig mit Salz, Pfeffer und Beifuß würzen. Im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad schieben. Nach 30 min das ausgetretene Bratfett abgießen und das Röstgemüse zugeben,  Ab und zu mit dem Bratfond übergießen und mit etwas Fleischbrühe ablöschen. Nach 2 h den Fond für die Soße abgießen und die Temperatur für die letzte halbe Stunde auf 200°bis 210° erhöhen, damit die Haut braun und knusprig wird. Die Soße abschmecken und mit etwas Stärkemehl leicht binden.

Da Blaukraut hobeln, die Zwiebel in Scheiben schneiden und die Äpfel schälen und raspeln. Mit dem Rotwein, den Gewürzen und dem Essig ca 1 Stunde kochen. Eventuell etwas Fleischbrühe auffüllen. Mit Mehl stauben und leicht abbinden. Zum Schluß etwas von dem abgegossenen Gansfett unterziehen.

Die Knödel formen, mit  Croutons füllen und im Salzwasser 20 Minuten ziehen lassen.

Gänse Menü für 6 Personen

Gefüllter Gänsekragen und Flügel, knusprig gebraten, auf Selleriescheiben angerichtet, dazu Orangen-Senf-Soße

* 

Gänseklein in mild-sauerer Weinsoße mit Böhmischen Knödel

*

Frisch gebratene Oberpfälzer Bauerngans (vom Geflügelhof Paulus in Etzenricht) mit Apfelblaukraut und Kartoffelknödel

*

Apfelkücherl mit Zimtzucker und Vanilleeis

Komplettpreis für 6 Personen incl. 2 Flaschen Frankenwein und 2 Flaschen Wasser
120,00 Euro

