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Gans in Orangensauce mit
Rotkohl an Honigkartofteln

Zeit gesamt

4h

[utaten

fir 4 Portionen
Gans, kiichenfertig
Salz

Pfeffer, schwarz
Apfel, rot

Zwiebeln, gelb
Majoran, getrocknet
Rotwein, trocken

Gefliugelbriihe

Kartoffeln, vorw. festk.

1]

Rotkohl
Lucker
Orangensaft
Speisestarke

Honig

Zubereitungszeit

35min

1St

4 St.
4 §t.

600 ml
800 ml
1 kg

1 EL
500 ¢
1 EL
200 ml
2TL
2EL

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung

1. Ofen auf 140 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Gans innen und auBen waschen,
trocken tupfen und kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Apfel waschen, vierteln,
entkernen und grob wiirfeln. 3 Zwiebeln halbieren, schalen und grob wiirfeln. In einer
Schiissel Apfel und Zwiebeln mit Salz, Pfeffer und Majoran vermengen, Gans damit
fiillen. Offnung mit HolzspieBchen zustecken und mit Kiichengarn fixieren.

2. Gans mit der Brust nach unten in einen Brater oder eine Auflaufform legen. 400 ml
Wein und Briihe angieBen und im vorgeheizten Backofen ca. 180 Min. garen.

3. Kartoffeln schalen und wiirfeln. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen und
zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 20-25 Min. weich garen.

4. Ubrige Zwiebel halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden. In einem Topf 1 EL
0l auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwiebel darin fiir ca. 2 Min. glasig diinsten. Rotkohl
und 200 ml Wein zugeben und ca. 15 Min. einkochen lassen.

5. Gans aus dem Brater nehmen und Fliissigkeit durch ein Sieb in die Schiissel geben.
Gans wenden, erneut in den Brater setzen und mit der Brust nach oben ca. 15-20 Min.
unter dem heiBen Grill im Ofen bis zum gewiinschten Braunungsgrad grillen. Mit einer

Schopfkelle Fett vom Bratensatz abschopfen.

6. In einem Topf Zucker auf niedriger Stufe schmelzen und ca. 2 Min. karamellisieren.
Mit Orangensaft abloschen, abgegossenen Bratensaft zugeben und aufkochen. Mit
Speisestarke bis zur gewiinschten Konsistenz unter standigem Riihren vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Kartoffeln mit dem Deckel abgieBen, Honig zu den Kartoffeln geben, vermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gans aus dem Ofen nehmen, tranchieren und mit Rotkohl,
Honigkartoffeln und Orangensauce servieren.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1117180/gans-in-orangensauce-mit-rotkohl-an-honigkartoffeln-148801.jpg

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 2283 keal
Kohlenhydrate 111g
EiweiB 203 g
Ballaststoffe 13g

Fette 104 g



