Omas Rezeptesammlung

GroBmutters Gefullte Weihnachtsgans

Gattung: Gans, Geflugel, Meni, Weihnachten, Advent

1 Gans (ca. 3 kg), 4 sauerliche Apfel
4 kleine Zweige Beifuss, -(Wirfelchen),
1 Majoran, 150 g Backpflaumen (halbiert)

Die Gans sauber putzen (restliche Federn und Fett entfernen), innen und auBen waschen
und trocken tupfen. Salzen und Pfeffern.

Majoran und Beifuss von den Stielen trennen, mit den Apfelstiickchen und Backpflaumen
vermischen und in die Bauchhdhle fiillen. Die Offnungen am Hals und am Sterz zunahen.

Die Halfte des entfernten Gansefettes in eine Kasserolle geben, 1/8 | Wasser dazugieBen
und die Gans mit der Brust darauf legen. Das restliche Gansefett in Flocken liber das
Gefliigel verteilen und in den auf 230 Grad vorgeheizten Backofen schieben.

Nach 30 Minuten die Gans drehen und die Schenkel und Flligel mit einer Nadel
einstechen, damit das uberschiissige Fett herauslaufen kann.

Nach weiteren 10 Minuten die Hitze auf 180 Grad reduzieren und weitere 45 Minuten
braten. Die Hitze nochmals auf 130 Grad vermindern und immer wieder das Gefliigel mit
Bratensaft begieBen bis es schon braun ist.

Wahrend der letzten 20 Minuten sollte die Gans mit kaltem Wasser begossen werden,
damit die Haut knusprig wird.

Salzkartoffeln oder KloBe und Rotkraut dazu servieren.



