Gansebraten mit Apfelspalten und Rosenkohl
Von XMAStotal.de

fur 4 Personen

Zutaten
Fir die Gans fiir die SoBBe fiir den Rosenkohl fur die Apfelspalten
1 (4-5 kg) Gans 500 g Ganseklein 500 g Rosenkohl 6 mittlere Apfel
Salz 50 g Rostgemuse 20 g Butter 2 EL Sonnenblumenadl
Pfeffer 10 g Tomatenmark 100 g magerer Speck 3 EL Zucker
1 Apfel 300 ml WeiBwein 120 g Zwiebeln 60 g Traubensirup
1 Zwiebel 100 ml Sahne 250 mLSahne 1/4 Vanille-Schote
1 Orange etwas Salbei Muskatnuss
Beifu3 Lorbeer Salz

Pfefferkorner Pfeffer

Kochanleitung
Die Gans dressieren, wurzen, fullen und im Ofen krossbraten.

Das Backblech mit einer Tasse Wasser fillen und die Gans auf einem Gitter obenauf setzen. Etwa drei bis
dreieinhalb Stunden bei etwa 160 bis 170 Grad braten. Zwischendurch immer wieder mit dem Bratenfond
UbergieBen. Zum Schluss die Temperatur erhdhen und schoén krossbraten lassen.

Den Rosenkohl putzen, vom Strunk befreien und vierteln. Die Zwiebel pellen und in feine Wrfel schneiden.
Den mageren Speck ebenfalls fein wirfeln. Die Speckwirfel mit Butter in einem Topf leicht krossen, die
Zwiebeln zugeben und garen. Den Rosenkohl zugeben, mit der Sahne aufflllen und abgedeckt circa sechs
Minuten fertig garen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Apfelin Spalten schneiden und mit einem Messer in Form bringen. Das Sonnenblumendl mit Zucker in
einer Pfanne erhitzen, zu Karamell werden lassen und die Apfelspalten darin glacieren. Die Vanille-Schote
halbieren, auskratzen und in den Traubensirup geben. Lauwarm erhitzen und das Vanille-Mark darin aufldsen.
Uber die glacierten Apfelspalten geben.

Das Ganseklein anbraten, das Rostgemuse dazugeben und mit dem Tomatenmark rosten. Die Krauter zufugen,
mit WeiBwein abloschen und mit Wasser auffillen. Etwa zwei Stunden kécheln lassen. AnschlieBend
passieren, auf 50 Milliliter reduzieren lassen und mit der Sahne verkochen.



