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¥enu: Gans, gebraten
Kartoffeleroquettes (sus dem PHeldd)
Rotkraut oder Rosenkohl
Halbipfel mit Preiselbeeren oder Apfelsauce
Gebratene Gans auf elséssische Art
Sauerkraut
Kastanien oder Kartoffeln
Mokka-Créme
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GEBRATENE GANS (8-10 Pers.)

1 Gans 2 3% ~ 4 Kg- waschen, abtropfen lassen, innen u. sussen salsen.

1 Apfel in die Gans legen, diese dressieren und in die
Bratpfanne legen.

Dressieren:
1. Halshaut auf den Riicken zurlicklegen.
2. Gens, Rilcken nach unten, Schenkel gegen sich auf den Tisch legen.

%, Flilgel am Rilcken andriicken, Schenkel hochsziehen und an den beiden
Seiten unter die Brust schieben. '

4. Gans mit swei Stichen dressieren.(Erforderlich ist eine Dressier=
nadel fir Gefliigel und 1 dinne Schmur)

Stich durch die beiden Fliigel, Schniire am Schnuranfang ver-
kniipfen, nicht abachneiden. ;
Zueiter Stich durch den Schenkel rechts hinein und dem linken Schenkel
binaus. Schour unter dem Riicken suriickfiihren und verkniipfen. Schenkel-
knochen, falls sie stark abstehen zusammenbinden.

Durch das Dressieren wird das Austrocknen der kleinen Teile verhindert®.
Cinsefett, gewissert ) auf die Gans legen

+ Lt. Wasser, heiss ) zur Gens glessen, Pfanne zugedeclk: in den heissen
Ofen stellen und wihrend 1 Stunde démpfen.

s Rﬁobli,mgh&it. 52“ ) gur Gens geben, sobald das Wasser verdampft ist.
1 Zwisbel, 0 )

Hals,Magenwand, Hers )

lie Gans abgedeckt, zusammen mit der Bratengarnitur unter titerem Begiessen
uit dem Fett, ellseiiig braum braten. (Bauer ca. 1/2 Stunde)

Tatt abschdpfen, dann 2=3 dl. Wasser nach und nach dagugiessen. Die Gans
rugedeckt unter gwitveisem Beglessen mit der Sauce gar werden lLassen.
(ea. 45 Min.) 1/4 Std. vor dem Anrichten bespritst man die Rrustscite mit
Vasser, damit die Haut Imusprig wird.
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Garprobes Die Schenkel miissen weich sein.

Die Gans tranchieren und anrichten. Die Sauce entfettien, evt. verdlinmen,
abschmecken, aufkochen, dasu servieren.

Beigabg: Apfelsauce

ZIranchieren:

1. Schenkel und Fliigel absohmeiden ( mach Entfernen der Schulire )
2, Brust und Riicken voneinander trennen.

3. Riicken in Sticke sorlegen und mit Heutseite nach oben auf eine
- warme Platte legen.

4. Brustfleisch 1l¥sen, so dass gwei llngliche Stiicke entstehen und
diese schrig in Tranchen schneiden. Auf die Riickenstiicke legen.

5. Schenkel und Fliigel daneben legen.
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GANS IN DER ALU - FOLIE GEBRATEN

3 Essl. Butter bei Zimmertemperatur weich werden lassen.

Salg, Pfeffer, Majoran,

R in, Thymien, Papril ) mit der Butter mischen

Die Gans innen und aussen mit der Butter-Gewlirsmischung bestreichen.

Zwei grosse Stlicke ALU-Folie mit einem Doppelfals verbinden, mit Oel
bestreichen., Die Gans darauflegen und locker einpacken, das Paket auf
ein Wihenblech legen.

Die Gans bei 220° ca. 17 Std. braten.(2.unterste Rille) Dann das Paket
8ffnen, die Folie seitwlirts etwas hochstellen und die Gans withrend
15 ~ 25 Min, im Ofen bréunen. :

Die Gans wie im vorigen Rezept tranchieren und anrichtem.
Aus dem Bratenfond eine Sauce nach Geschmack subereiten.
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GEBRATENE GANS AUF ELSAESSISCHE ART
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Die Gens mit Bratwurstbrit (ca. 800 gr.) fillen; dann die beiden Uffnungen
gunibhen und die Gans dressieren und wie im ersten Rezept braten.
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GANS GEFUELLT

TR T e T D
500 gr. Kastanien, geschiilt, halbweich gekocht
3 Aepfel, geschélt, in Schnitze geteilt
evt. 5-6 getrocknete Plflaumen
Die Fiillung in die Gans geben. Diese sunihen, dressiercn und ebenfalls wie
im ersten Rezept braten.
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APFELSAUCE
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20 gr. Butter ) schmelzen

4=5 saure Aepfel, geschilt
foin geschnitten ) kurz in der Butter dimpfen

1 d1, Weisswein ) beigeben, die Aepfel in der
Flussigkeit weichkochen,

dann durch ein Sieb streichen, nochmals in die Pfanne geben und auf-
kochen, anrichten.
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ROTERAUT ( 4 Pers. )

1 Essl. Oel
100 gr. Speckwiirfeli ) glasig braten
1 Zwiebel, gehackt ddmpfen

800 gr. = 1 Kg. Rotkraut,
fein gaschnitten
1 saurar Apfel,gescheibelt

14 < 2 d1. Rotwein

%+ = 1 Teel. Sals

i Pr. Zucker

avi. * Teel. Kiimmel m

die folgenden Gewlirge:

2 Cewlirznelken, 1 Loorbeerbl.
1 Priss Borretsch, 1 Pr.Pfeffér

Das Rotkraut ca. 1 Std. suf kleinem Feuer kochen lassen. Vor dem Anrichten
1-2 Essl. Bssig beigeben, damit das Kraut eine schinere Farbe bekonmt.

) dimpfen, (sugedeckt bei mittlerer Hitze)
) bis das Kraut susammengefallen ist.

beigeben
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SAUERKRAUT ( 4 Pers.)

- — -]
2 Basl. Schweinefett
1 = 2 Zwiebeln, gehackt ) diimpten
800 gr.Siuerkraut beigeben, dimpfen
14 = 2 d1, Weisswein ablschen
1 Bouillonwiirfel beigeben
1 Loorbeerblatt )
g:..l””'m ; suf ein Stiick Caze geben, su
2 einem SHcklein susammenbinden

4 Wacholderbeeren
4 Xoriandericrner

Das Sauerkraut ca. 1 - 1% Std. auf kleinem Feuer kochen.

Etwa 10 Min. vor dem Anrichten 2 geschilte, feingeraffelte Kartoffeln
mit dem Sauerkraut mischen.

Nochmals 1 ~ 2 dl. Weisswein beiftigen, das KrH#utersicklein entfernen
und des Kraut anrichten .

) und gum Kraut geben
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m-m(ﬁl’mol)
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4 Eigeld
2 Besl. Zucker ) mischen
%+ Essl. Kakao
3 Teel. Pulverkaffee ) beigeben
2,5 d1, Milch, heiss unter gutem Rilhren beigebsn

Die Crame im heissen Wasserbad 2-3 Min. gut schlagen.

4 Blatt Gelatine,eingewicht, mit der Créme mischen.

Crime kalt stellen und vor dem fest werden die folgenden Zutaten
beigeben:

2 Biweiss, steif geschlagen .

2 Briefl4 Vanillegucker ; mischen
wonig Zitronensaft

2,5 d1, Rahm, geschlagen
Créme in Dessertschalen anrichten, kalt stellen und vor dem Serviercn mit Rahm,
Pulverkaffee und Orangen garnieren,

==0“0-OHC-I-O"B‘O-.-G-D-.-G-O-O-0-0-.-0-D-0-5-0-0-0-0-0-0-0-.-0-0-G-D-.ho-bwt-- -



