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Gansebraten mit Kurbisfullung

Zubereitungszeit

4h

Zutaten
fiir 6 Portionen
Milch

Brotchen
Butter
Hokkaidokdrbis
Zwiebeln, rot
Salz

Pfeffer, schwarz
Salatkerne-Mix
Eier

Zimt

Nelken
Paniermehl
Gefliigelbriihe
Suppengemiise

Birnen

200 ml
4St.
JEL
1St
3 St

20¢g
2 St
0.25TL

4EL
1 ml
1 Bund
4§t

Schwierigkeit
Schwierig

Zuberertung

1.

Milch erhitzen. 3 Brotchen in diinne Scheiben schneiden, mit der Milch tibergieBen und
einweichen lassen. Ubriges Brétchen wiirfeln und in 2 EL heiBer Butter rundherum
anrosten. Abkiihlen lassen.

Kiirbis schalen, halbieren, entkernen und 300 g Fruchtfleisch raspeln. Ubrigen Kiirbis
grob wiirfeln und kiihl stellen. Zwiebeln schalen und hacken. Geraspelten Kiirbis und 1
Zwiebel in tbriger heiBer Butter 5-7 Minuten unter Wenden anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abkuhlen lassen.

Salatkernmix hacken. Mit eingeweichten Brotchen, gerosteten Brotchenwiirfeln,
Kiirbisraspeln und Eiern vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zimt und Nelken wiirzen.
Paniermehl nach Bedarf zufiigen, bis die Masse bindet.

Fett aus dem Inneren der Gans entfernen. Gans innen und auBen waschen, trocken
tupfen, innen salzen und mit der Kiirbismasse fiillen, Offnung gut zustecken oder mit
Kiichengarn zunahen. Gans auBen salzen und pfeffern und mit der Brust nach unten in
einen Brater setzen. HeiBe Gefliigelbriihe ca. 2 cm hoch angieBen und Gans im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C 30 Minuten braten.

Inzwischen Suppengemiise putzen und grob wiirfeln. Gans wenden und Suppengemiise,
gewiirfelten Kiirbis und iibrige Zwiebeln in den Brater geben. Ofentemperatur auf 180 °C
reduzieren. Gans je nach GroBe weitere 120-150 Minuten braten, dabei einige Male
wenden und mehrmals mit Bratenfond begieBen. Die letzten 30 Minuten mit der Brust
nach oben garen, so dass die Haut schon knusprig wird.

Birnen schalen, halbieren und entkernen. 20 Minuten vor Ende der Garzeit in den Brater
setzen und mit weich garen. Die Gans ist fertig, wenn klarer Fleischsaft austritt, wenn
man in einen Schenkel sticht. Gans herausheben und zugedeckt ruhen lassen. Birnen
aus dem Fond heben und warm stellen.

Bratenfond durch ein Sieb gieBen und entfetten. Mit WeiBwein aufkochen und auf knapp
die Halfte einkocheln lassen. Abschmecken und mit Saucenbinder nach Wunsch
andicken. Aufgefangenes Gemiise piirieren und warm stellen. Preiselbeeren auf die
Hohlung der Birnen verteilen. Gans tranchieren und mit der Fiillung, Sauce, Kiirbispiiree
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und Birnen servieren. Dazu passt Wirsinggemdse.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 509 keal
Kohlenhydrate 8lg
EiweiB ldg
Ballaststoffe 10g

Fette 18g



