Martinigansl

‘T kochrezepte

Das traditionelle Martinigansl mit Rotkraut und Erdépfelknddel Rezept wird am 11. November zum

Martinitag aufgetischt.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 2,0 h

Koch/Backzeit: 4 min

Gesamtzeit: 2,1 h

Zutaten

far die Gans

1 Stk.

Gans (ca. 3,5 kg)

1 Stk.

Apfel

1 Stk.

Birne

1 Bund

Majoran

Salz und Pfeffer

Starkemehl (z.b.Maizena)

fur das Rotkraut

750 g

Rotkraut

2 Stk.

Apfel

2 EL

Apfelessig

250 ml

Rotwein

250 ml

Wasser

2 Stk.

Lorbeerblatter

6 Stk.

PfefferkOrner

5 Stk.

Wacholderbeeren

3 Stk.

Gewlrznelken

100 g

Zwiebel

509

brauner Zucker

1/3


/apfel-rezepte

g rezepte

80 g Schmalz (Ganseschmalz)
1 Prise Zimt

1 Prise Salz

far die Erdapfelknddel

750 g Erdéapfel (mehlige)
40 g Butter (zerlassen)
200 g Mehl griffig
80g Griel
4 Stk. Eidotter

1 Prise Muskatnuss

1 Prise Salz

Zubereitung

1.

Fur das Martinigansl mit Rotkraut und Erdépfelknédel am Vortag das Rotkraut vorbereiten.
Dazu das Rotkraut in feine Streifen schneiden. Die Apfel schalen und in kleine Stiicke
schneiden. In eine Schissel geben und mit Essig, Wein, Wasser ubergielsen. Die Gewdrze in
Gewirzsackerl geben und in das Rotkraut stecken. Mit einem Kiichentuch abdecken und
Uber Nacht an einem kuhlen Ort ziehen lassen.

. Am Zubereitungstag das Backrohr auf 150 °C Umluft vorheizen.

. Die Gans innen und auf3en grindlich mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Birne und Apfel

schalen, Kerngehause entfern und vierteln. Mit Majoran in die Gans fullen. Jetzt mit
Klchengarn verschlie3en und in ein tiefes Ofenblech setzen. Mit etwas Wasser ( ca.2 cm
hoch ) angiel3en und zweieinhalb Stunden im Ofen braten, dabei gelegentlich mit
austretendem Schmalz Gbergiel3en.

. Wahrenddessen fur das Rotkraut und die klein hacken Zwiebeln in einem grof3en Kochtopf in

Génseschmalz und Zucker anschwitzen. Rotkraut hinzufiigen und 20 Minuten ohne Deckel
dunsten. Mit Salz und Zimt abschmecken. Zirka weitere 15 Minuten gar diinsten.

. Fur die Knodel die geschalten Erdapfel in Salzwasser kochen, durch eine Presse driicken

und noch heif? mit Mehl, Eiern, Salz und Muskatnuss verkneten. Zwolf Knddel formen und in
leicht siedendem Salzwasser etwa sechs bis acht Minuten ziehen lassen.

. Nach zweieinhalb Stunden die Temperatur im Ofen auf 200 °C erhéhen und die Gans

weitere 30 Minuten knusprig braten. Nicht mehr mit Bratenfett Ubergiel3en.

. Den Bratensaft abschdpfen und mit Maizena-Starke binden. Die gebratene Martinigans mit

einer Gefligelschere zerteilen und die Gans mit Rotkraut, Erdapfelknédeln und Ganslsauce
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,_' rezepte

anrichten und heifld servieren.

Tipp
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