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Weiknachtsgans mit Aprikosenlack

Zukaten

1 Gans von etwa 4 kg,
kiichenfertig hergerichtet

Fir die Fiillang
2 (ca.) sauerliche Apfel,
grob gewurfelt

2 (ca.) weiBe Zwiebeln,
grob gewurfelt

3 Zweige Thymian
Salz

gut gesauberte und leere
Flasche von ca. 0,3 | oder
0,5 I Inhalt (befreit von
allen Etiketten etc.)

Fir die Glasur

100 ml WeiBwein
30 ml L&uterzucker
30 ml  Grenadine
Saft von 1 Zitrone

3 Teile Aprikosen-Konfiture,
passiert

2 Teile Korianderkérner

Kimmel, Oregano,
Pfeffer (zusammen 1 Teil)

Messerspitze
Safranfaden

kalte Butter

Ein Rezept von
CHRISTIAN JURGENS ***

Fir 4 Personen

Zubwu'-l-ung

Die Gans von innen und auBen waschen und abtrocknen. Den Hals und
die Fltugel entfernen und fur die Sauce aufbewahren.

Fﬁ“vmg

Apfel und Zwiebeln mit Thymian und wenig Salz vermischen. Die Gans
damit fillen und die Flasche mit dem Hals nach vorne in die gefillte
Gans (Durch die Fasche wird die Hitze in der Gans gleichmaBig verteilt,
sodass die Keulen gar sind und die Brust schon saftig bleibt).

C7N\s

Zum Schmoren die geviertelten Apfel und Zwiebeln mit den halbierten
Zwiebeln, Hals und Fligeln in einen groBen Brater geben. Die
rundherum mit BeifuB, Salz und Pfeffer gewlrzte Gans seitlich (also auf
Keulenseite) daraufsetzen und etwas kaltes Wasser angie3en.

Die Gans von auBen mit Salz wirzen, in einen Brater mit der Brust
nach unten legen, mit einer Tasse kaltem Wasser angieen und auf

der unteren Schiene des auf 150 Grad vorgeheizten Ofens schieben.
Den Vogel ca. 2 % - 3 % Stunden garen und dabei immer mit dem
austretendem Fett begieBen. Die nach ca. 2 % Stunden auf den Rucken
legen.

Wenn die Gans gar ist (die Gans ist gar, wenn sie durch leichten Druck
das Fleisch von der Keule am Knochen entfernen kénnen), wird sie mit
der Brustseite nach oben auf ein Gitter gelegt, wéhrend sie den Ofen
auf 230 Grad hochheizen. Ist die gewlinschte Temperatur erreicht, die
Gans in den Ofen schieben und rund herum knusprig braten.

Ist der Vogel rundum knusprig, mit der Aprikosenglasur einstreichen
und sofort servieren.

Glasar

Die Zutaten fur die Glasur miteinander verriihren und auf
1/3 reduzieren. AnschlieBend mit etwas kalter
Butter aufmontieren.




