vividus -natirlich®
Kochrezept

Rezept: 2.195 — ,Martinsgans Auguste “

Traditioneller Gansebraten - Altdeutsches Rezept:
Weinempfehlung: Sommelier vividus Rezeptgeber: unbekannt

Die Weihnachtsgans ist ein Festtagsessen, das im deutschsprachigen Raum traditionell zu Weihnachten
serviert wird. Der Ursprung dieses Gdnsebratens geht auf die Martinsgans zuriick, die oft am Gedenktag des hl.
Martin, noch vor Beginn des Advents gegessen wurde. Der Advent hatte frither den Charakter einer
Fastenzeit. Mit der Christmette endete diese, und so wurde eine Gans als Festtagsbraten zubereitet.

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Gans von 4 kg (8 Pfd.) - 1 kg (2 Pfd.) Apfel - 40 g Zucker - 30 g Salz - 1 Strauf} Beifuf - 30 g Zwiebeln —

1 Gewiirzdosis - 8 g Kartoffelmehl - 11 Wasser.

Weihnachtsgans Vorbereitung: Die Gans wird nach Vorschrift vorbereitet; Fliigel, Hals, Kopf und Pfoten
werden abgehauen. Das Darmfett der Weihnachtsgans wird sorgfiltig von dem anderen Fett getrennt und
beides fiir sich eingewissert. Nachdem die Gans gewaschen und ausgetrocknet ist, wird sie mit Salz
ausgerieben. Die nach Belieben geschilten oder ungeschilten Apfel, geschnitten oder wenn sie klein sind
ganz, werden mit Zucker und Salz durchgeschwenkt und mit dem abgewaschenen Beifuff in die Gans gefiillt;

diese wird zugendht und aufien mit Salz eingerieben.

So sollte es gemacht werden:

Weihnachtsgans Zubereitung: Der Ofen wird in der ersten Stunde nicht zu heif gehalten, die

Gans mit 1/2 1 kochendem Wasser begossen; Zwiebeln und Gewiirz werden dazugelegt. Die Gans wird unter
BegiefSen mit dem Wasser 1 Stunde im Ofen behandelt. Man darf in der ersten Stunde weder Farbe noch
Bratenduft wahrnehmen; sollte die Temperatur im Ofen sich erhohen, so deckt man ein Fettpapier iiber die
Weihnachtsgans. Sie wird nun soviel eigenes Fett hergegeben haben, dass man sie damit begief3en kann; man
fiilllt nun von Zeit zu Zeit l6ffelweise Wasser dazu, damit das Fett sich nicht farbt.

Nach 1-1/2 Stunde schépft man ab und zu Fett von der Sauce und bratet die Weihnachtsgans zu

schoner brauner Farbe. Ist sie dann weich, was von Grofde und Alter abhéngt, so bespritzt man sie mit 1 Loffel
kalten Wassers, damit die Haut kross wird, richtet die Gans an und kocht in der Pfanne die Sauce mit etwas
Wasser und mit in Wasser verrithrtem Kartoffelmehl zu geniigender Menge auf, kann auch noch mit

Speisefarbe firben. Die Sauce wird dann durch ein feines Sieb gegossen.

Restverwendung: Von den kleingeschlagenen Gédnsebratenknochen kocht man Briihe, welche schmackhaft zu
Kohlriiben und Kartoffelsuppe zu verwenden ist. Fliigel, Hals, Kopf, Herz, Magen und Fiifse geben Géanseklein.

Beilagen:

Weinempfehlung: Rotwein der Ahr — Us de la meng -

Wein, der das Herz des Menschen erfreut,

damit sein Gesicht von Ol ergldnzt und Brot das Menschenherz stirkt.
Psalm 104:15
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