RO

Gefillte Weihnachtsgans mit Rotkohl und Thuringer Kl6Re

In der DDR wurde Gefligel im Kombinat
far industrielle Mast (KIM) produziert.

Nach Familientradition, kam die fruchtig-
wurzig gefillte Weihnachtsgans als
Festtagsbraten am ersten Feiertag auf den
Mittagstisch. Schon wahrend der
Zubereitung verbreitet sich ein
verlockender Duft. Und wenn etwas
Fleisch von der Gans Ubrig bleibt, ist es
auch kalt ein Genuss.

Zutatenliste und Zeit je Zubereitungsschritt (4 Personen)

1 Gans

1TL Salz

% TL Pfeffer
% TL Majoran
% TL Beifuld

3 groRe Apfel

100 g Backpflaumen
100 g getrocknete
Aprikosen o. Orangen
3 kleine Zwiebeln

Gans

von innen und aulRen grindlich waschen und abtrocknen. Salz,
Pfeffer, Majoran und Beifuld in ein Schalchen geben und
mischen. Die Gans von innen und aullen gut einreiben. Die
Haut einstechen damit das Fett besser ablaufen kann.

die Apfel schilen, vierteln, entkernen und in Scheiben
schneiden. Backpflaumen, Aprikosen und Zwiebel klein
schneiden und mit den Apfeln mischen, jetzt in die Gans
geben. Die Offnung mit Zwirn zundhen oder mit
Rouladennadeln verschlieRen.

Im vorgeheizten Backofen (200°C) die Gans mit der Brust nach
unten auf ein tiefes Bratblech oder eine Pfanne legen und mit
ca. % | Wasser aufgieSen. Wahrend des Bratens die Gans
regelmalig mit dem Bratfond begielSen, so wird sie nicht
trocken. Nach 30 min wenden und weitere 2,5 h bei 180°C
braten. Dabei alle 30 min mit Wasser bespritzen, damit die
Haut knusprig wird.
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2 EL Butter
2 EL Mehl
Salz, Pfeffer

500 g Rotkohl

2 Lorbeerblatter
4 Nelken

1 EL Salz

1 TL Pfeffer

ein Stuck fetten Speck

1 kg Kartoffeln
Essig

0,5 kg Kartoffeln

gerdstete
Weillbrotwirfel

3 EL Butter
Semmelbrosel

in einem Topf zu einer Mehlschwitze verarbeiten. Die Gans
vom Bratblech nehmen, den Bratensatz entfetten und in den
Topf geben, ggfs. mit Pfeffer und Salz abschmecken und mit
Wasser und etwas Sahne auffullen.

Rotkohl

in einen Topf geben, mit Wasser auffillen und ca. 45 min
kochen. Das Wasser abgielRen, Lorbeerblatter und Nelken
moglichst entfernen.

in einer Pfanne auslassen und das Fett des ausgelassenen
Speckes zum Rotkohl geben, kraftig umrihren.

Thiringer Kl6Re

Kartoffeln schalen und fein reiben, einige Tropfen Essig
zugeben, um die helle Farbe zu sichern. In einem Leinentuch
oder Fruchtpresse moglichst trocken auspressen. Presswasser
auffangen, die Starke darin absetzen lassen und zu der
trockenen Kartoffelmasse geben.

Kartoffeln in Salzwasser garen, abgielen und pUrieren. Heil3
zur Kartoffelmasse geben, kraftig unterrihren, damit die
Starke verkleistert.

die KloBmasse zu 8 KI6Ren formen und 1-2 WeilRbrotwirfel
hineindricken. Salzwasser zum Kochen bringen und Kl6Re
darin ca. 20 min garen, das Wasser darf nicht mehr kochen.
Die Kl6l3e sind gar, wenn sie an die Wasseroberflache steigen.
KloRe aus dem Topf nehmen, abtropfen lassen.

Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und mit Semmelbrosel
nicht zu dick mischen. Die Thiringer KI6e mit Butterbrosel
servieren.
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Tipp die Faustregel fur die Zubereitung der Gans lautet 1h pro kg
im Backofen. Dabei die ersten 30 min bei 200°C Ober- und
Unterhitze und danach bei 180°C garen.
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