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Gansebraten

Das kostliche Rezept fur den Gansebraten mit zartem Fleisch und knuspriger Haut Gberzeugt auf
ganzer Linie.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 3,5 h

Gesamtzeit: 4,0 h

Zutaten

1 Stk. Gans (ca. 3,5 k)
Salz und Pfeffer
2 Stk. Apfel
2 Stk. Zwiebel
1 Bund Majoran (frisch)
2 EL Sojasauce
2 EL Butter (flussig)
1 TL Honig
250 ml Wasser (leicht gesalzen, zum Bepinseln)

Zubereitung

1. FUr den Gansebraten das Backrohr auf 140 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Falls Vorhanden
den Beutel mit den Innereien aus der Gans entfernen. Die Fligel und Hals mit einem
scharfen Kiichenmesser abschneiden. Das Fett aus dem inneren Hohlkérper der Gans
entfernen. Mit Wasser griindlich innen und auf3en absptilen und trocken tupfen. Grof3ziigig
innen und aul3en mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel schélen und vierteln, die Apfel
waschen, vierteln und entkernen.

2. Zwiebeln, Apfeln und frischen Majoran in die Gans fiillen und mit Zahnstocher verschlieRen.
Nun die Gans auf ein tiefes Backblech oder Bréter setzen und zirka 2 cm hoch Wasser
angielR3en. Die Flugel und Hals der Gans mit in den Brater legen. Im vorgeheizten Backofen
zirka 3-3,5 Stunden schmoren.

3. In der Zwischenzeit den Gansebraten mehrmals mit dem Salzwasser einpinseln. In den
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letzten 30 Minuten den Backofen auf 200 °C Umluft einstellen, damit die Gans auf3en
knusprig wird.

4. Die flussige Butter mit Sojasauce und Honig zu einer Glasur verrtihren. In den letzten 15
Minuten die Gans auf einem Rost tUber dem Brater oder Backblech legen und mehrmals mit
der Glasur bestreichen. Den Gansebraten zum Anrichten mit einem scharfen Messer oder
Geflugelscheren tranchieren.

Tipp

Klassische Beilagen zum Génsebraten sind Rotkraut, Kartoffelknddel, Semmelknodel, Kartoffeln oder
karamellisierte Maroni. Dazu ein Glas kraftigen Rotwein servieren.
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