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Holsteiner (Gans, gc{:ﬂ"t

Gans von 3,5 -4 kg
i Karot’ce

i Stijck Sc”eric

2 Stange Lauch

i Zwiebel

s | iter Weibwein

FU”ung:

Boskopvz\pcc]

2 mi’cte]groBe / wiebeln

100 ggeréucherter Speck
1L gelﬂackte Fetersilie

| Brétcl'xen vom \/ortag

2 Scheiben T oast

200 ml Mi!ch

2 Fier, Salz, Pfeffer, Majoran
lrmereien (Leber}

100 g Butter

Das Brotchen in ca. 3 mm dicke Scheiben
schncidcn, mit heiBer Milch chrgicﬁcn und

qUC”Cﬂ laSSCK’L

Speck, / wiebeln und chcr in kleine Wiirfel

scl'meiden, in etwas Butter andiinsten, iiber das
eingeweichte Brotchen geben und kalt stellen.
Toastbrot in Wiirfel schneiden und in reichlich
Buttergo]dbraun anbraten. Ap}ccl sc}wélcn,
Kernge!ﬁéuse entfernen und in kleine Stiicke
schneiden. A”c /utaten in eine Schﬁsscl gcbcn,
[~ ier und Petersilie unterkneten und mit Salz,
Pfeffer und Majoran abschmecken.

Gans saubern und mit feuchtem Tuch abreiben.
lrmen und auBen i(ré]ctig wiirzen und mit der
vorbereiteten Masse fiillen. Die Bauchéﬁcnung
zunshen oder mit einem Roulaclcnspic&

verschlieRen.

Den Backofen auf 160 (Grad vorheizen. |n
einem Prater 1 | iter Wasserund ' | iter
WeiBwein zum K ochen bringen und kré?’cig mit
Salz wiirzen. Lauch, ZWiCbCIﬂ, Scncric und

K arotten in Stiicke schneiden und dazugcbcn.
Die (Gans mit der Brustseite nach unten in den
Bréter ]cgcn und in den BackoFcn stellen.
Nach ca. 60 Minuten die (Gans wenden und
weitere 60 Minuten garen lassen. Danach die
Backogcntcmpcratur auf ca. 180 - 200 Grad
erhshen. Die (Gans von /eit zu / eit mit etwas
Salzwasser Ubergieﬁen und knusprig braun
braten. (Backzeit: pro Kilo ca. 1 Stunde im
normalen Backogen). \/on dem Bratcmconcl das
Fett abschép)cen und eine Sauce bereiten.

Beﬂagen: Rotkolﬁl oder Kosenkohl Karto)(:{:e”(!éiﬁe oder
Kartolchln.




