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Alter Fasan Gedémpft

Zubereitung

Der zu diesem Zweck nur 2 - 3 Tage abgehingte Fasan wird vorgerichtet, dressiert,
gesalzen und gepfeffert, worauf man ihn mit einer Speckscheibe umbindet, welche
man in feingestoBenen Krautern, Salz und Pfeffer umgewendet hat. Inzwischen hat
man den Boden eines gutschlieBenden Bratgeschirres mit Speckscheiben belegt und
iiber dieses geschnittenes Wurzelwerk, Zwiebel und Pastinaken, ganzen Pfeffer,
Nelken, ein paar Ingwerstiicke, Estragon, 1 Schalotte, 2 Lorbeerblitter nebst Butter
oder grobgehacktes frisches Nierenfett gegeben darauf gibt man nun den Fasan und
lasst ihn gut bedeckt darin gardimpfen, wobei ab und zu etwas Fleischbriihe
hinzugegossen wird. Angerichtet, gibt man eine Madeira-, Champignons- oder
Triiffelsauce dariiber, wozu man den entfetteten und durchgeseihten Bratensatz
verwendet. Man kann aber auch den Bratensatz entfetten, mit einem Viertelliter Rahm
aufkochen und durchpassiert iiber das Gefliigel geben. Verfeinem lésst sich dieses
Gericht dadurch, dass man, wihrend der Fasan geddmpft wird, ein feines Ragout aus
Kalbsmilch (Brieschen), Champignons, Triiffeln, Artischockenbdden und Morcheln
bereitet, indem man dies alles zusammen in Butter dampft, dann mit Fleischbriihe
abloscht und gardimpft. Hernach entfettet man die Ragoutbriihe, verkocht sie mit
einigen Loffeln dicker weiller Sauce, oder in Ermangelung dessen macht man ein
weiles Schwitzmehl, 16scht mit der Brithe und einem Glas Weilwein ab, wiirzt mit
Pfeffer, Salz und Zitronensaft, verkocht es gut und gibt das Ragout wieder hinzu,
welches man darin nochmals aufkocht. Der inzwischen weichgeddmpfte Fasan wird
tranchiert und das Ragout dariibergegeben. Man kann noch feine Kalbfleischoder
GefliigelkloBchen und Spargelspitzen, beides in Salzwasser abgekocht, in das fertige
Ragout geben.
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Altpolnischer Fasan

Zutaten
1 Fasan
100 Gramm  Speck
Fett
Salz
Zubereitung

Den abgehangenen und ausgenommenen Fasan waschen und mit Salz einreiben. Den
Speck in diinne Scheiben schneiden, den Rumpf damit belegen und mit einem Faden
umwickeln. das Fett in einer Bratpfanne erhitzen, den Fasan hineinlegen, mit Wasser
und in der vorgeheizten Rohre braten, dabei immer wieder mit dem Bratensaft
begieBen. Den garen, nicht zu sehr gebrdunten Fasan herausnehmen, den Bratensaft
mit etwas Wasser abloschen und daraus eine Sauce bereiten. Den Fasan von den
Bindfiden befreien, in Portionen teilen und auf einer Platte anordnen, dabei die
Gestalt des Vogels wiederherstellen.

Die vorher eiongefetteten Fliigelfedern in die Seiten stecken, rundherum
Bratkartoffeln anordnen.
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Ardenner Fasan

Zutaten
1 Fasan frisch oder
Tiefgefroren
Pfeffer, schwarz
Salz
1 Teel. Wacholderbeeren
40 ml Wacholderschnaps

200  Gramm Speck, fetter
20  Gramm Margarine

100 ml Rotwein, kriftiger

1/2 Teel. Salbei, getrocknet

125 ml Sahne, saure
Zubereitung

Fasan waschen und trocknen. (Tiefgekiihlten nach Vorschrift auftauen) Innen pfeffern
und salzen. Wacholderbeeren im Morser zerdriicken. Fasan innen und auf8en mit den
Broseln einreiben. Auen mit dem Schnaps betrdufeln. Gut 100 g. Speck in diinne
Scheiben schneiden. iiber Brust und Keulen legen. Damit gleichzeitig Fliigel und
Keulen festbinden. Dressieren nennt das der Fachmann. Margarine im passenden
Brattopf erhitzen. Restlichen Speck wiirfeln und darin auslassen. Fasan ringsrum
anbraten. Mit Rotwein 16schen. Salbei dazugeben. Ofen vorheizen. Fasan darin 60
Minutenbraten. Wihrend der Bratzeit gelegentlich mit Bratfond begielen. Fasan aus
dem Ofen nehmen. Bratfond mit etwas Wasser und wenn sie mogen - mit etwas
Rotwein loskochen. Vom Feuer nehmen. Saure Sahne reinrithren. Mit Pfeffer, Salz
und einem Glas Wacholderschnaps abschmecken.

Beilagen:

Mit Preiselbeeren gefiillte Apfel und Kartoffelkroketten.
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Faisans En Barbouille

Zutaten
2 Fasane je 1 kg
4 Zwiebeln
4 Karotten

100  Gramm Butter
1 Essl. Mehl
333 ml Rotwein

3 Essl. Cognac
7 Essl. Gefliigelfond
Salz
Pfeffer, schwarz
10 Champignons frisch

100  Gramm Speck durchwachsen
10 klein. Zwiebelchen

Zubereitung

Karotten und Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Fasan ausnehmen
und in Portionen zerteilen. Champignons in dicke Streifen schneiden.

Die Hilfte der Butter in einer groflen, feuerfesten Kasserolle schmelzen, Karotten und
Zwiebeln hineingeben und einige Minuten leicht anbraten. Die Fasanenstiicke
zugeben und auf allen Seiten leicht anbrdunen lassen, dann das Mehl dariiberstduben
und unter stindigem Umriihren kochen, bis alles Fett aufgesogen ist. Wein, Cognac,
Geflugelfond angieBen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und zum Kochen bringen.
Die Hitze verringern, zudecken und 20 Minuten leicht simmern lassen.

Inzwischen die restliche Butter in einer anderen feuerfesten Kasserolle schmelzen.
Pilze, Speck und Zwiebelchen hineingeben und bei lebhafter Hitze leicht anbrdunen
lassen. Die Fasanenteile aus der Kochfliissigkeit nehmen und zu den Pilzen, dem
Speck und den Zwiebeln in die Kasserolle geben.

Die Kochfliissigkeit durch ein Sieb dariibergie3en, gut umriihren, dann zudecken und

weitere 45 Minuten oder so lange simmern lassen, bis die Fasanenteile gar sind. Die
Sauce abschmecken. Direkt in der Kasserolle servieren.
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Fasan

Zutaten
1
6
2 Scheiben
1 Essl.
1/2 Teel.
1
1
1 Prise
1 Essl.
1 Essl.
1/4 Ltr.
Zubereitung

Fasan auswaschen, abtrocknen.Salz,Pfeffer, 4 der Wacholderbeeren vermischen,

Junger Fasan

Salz

Pfeffer a.d.Miihle
Wacholderbeerenzerdriickt
Fetter Speck

Butter

Paprikapulver edelsiif3
Zwiebel
Knoblauchzehe
Thymiangerebelt
Butter

Mehl

Salz

Pfeffer

Herber Weilwein

damit den Fasan innen und auflen einreiben. Speck iiber die Brust binden, dabei auch

die Keulen zusammenbinden. Bei 250> im vorgeheizten Ofen 40 Min. braten. Nach

10 Min. Hitze auf 200> drosseln. Butter und Paprika mischen, damit und mit Bratfett

hiufiger bepinseln. Fiir die Sauce Hals und Magen des Fasans scharf in Butter

anbraten. Kleingehackte Zwiebel, zerdriickte Knoblauchzehe und Thymian zugeben.
Mit Mehl bestduben und alles leicht braunen. Mit Weil3wein abloschen und mit Salz,
Pfeffer und den restlichen Wacholderbeeren wiirzen. Etwa 15 Min. kochen evtl. etwas
Wasser nachgieflen. Sauce passieren.
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Fasan 'Aus Deutschlands Kichen'’

Zutaten
1 Junger Fasan
Pfeffer
Salz

6 Wachholderbeeren
2 Scheiben Speck
1 Essl. Butter

172 Teel. EdelsiiBer Paprika
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Prise Thymian
1 Essl. Butter
1 Essl. Mehl
1/4 Ltr. Herber Weilwein
Zubereitung

Fasan auswaschen, abtrocknen, Salz, Pfeffer und vier zerdriickte Wacholderbeeren
vermischen und damit den Fasan innen und auflen einreiben. Speckscheiben iiber die
Brust binden dabei auch Keulen zusammenbinden. Bei 250 Grad im vorgeheizten
Ofen etwa 40 Minuten braten. Nach 10 Minuten die Hitze auf knapp 200 Grad
drosseln. Mehrmals mit Butter, die mit Paprikapulver verknetet wurde, und Bratfett
bepinseln.

Fiir die Sauce: Hals und Magen des Fasans scharf in Butter anbraten. Dazu
kleingehackte Zwiebel, zerdriickte Knoblauchzehe und Thymian geben. Mit Mehl
bestduben und dieses leicht braunen. Mit WeiBwein abloschen und mit Salz, Pfeffer
und zwei zerdriickten Wacholderbeeren wiirzen. Etwa 15 Minuten kochen eventuell
etwas Wasser nachgiefen. Sauce passieren.
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Fasan, Kreolische Art

Zutaten

1 Fasan aca. 800 g
100 Gramm Speck geriduchert fett
In Scheiben
4  Essl. Ol
40 Gramm Margarine
1/4 Ltr. Wasser heil3
2 Teel. Speisestirke
5  Essl. Saure Sahne

FULLUNG
100 Gramm Maronen
1/4 Ltr. Fleischbriihe
1  Bund Petersilie
2 Brotchen eingeweicht
Salz
Pfeffer
Fasanenleber
Fasanenherz
1/2 Zitronenschale abgerieben
1 Teel. Curry

BEILAGE
2 Orangen
4 Bananen

40 Gramm Butter
1 Bund Petersilie
Salz

Zubereitung
Ofen vorheizen (E-Herd 220 Grad Gasherd Stufe 5)

Fiir die Fiillung die Kastanien kreuzweise einschneiden und aufs Backblech legen. In
den vorgeheizten Ofen schieben. Rostzeit 15 Minuten. Kastaninen aus dem Herd
nehmen. Jetzt lassen sie sich besser schilen. Auch die braune Haut mit ablosen. In
heiBer Fleischbriihe noch 15 Minuten kochen. Durch ein Sieb in eine Schiissel
passieren. Die abgeriebene Zitronenschale, gewaschene und gehackte Petersilie, die
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ausgedriickten und zerpfliickten Brotchen, die gehackte Fasanenleber und das
gehackte Fasanenherz, Salz, Pfeffer und Curry dazugeben. Fiillung gut mischen und
abschmecken.

Den Fasan unter kaltem Wasser abspiilen. Mit Haushaltspapier innen und auflen
trocken abtupfen. AuBlen mit Salz einreiben. Fiillen und mit einer Rouladennadel
zustecken. Fliigel und Keulen am Rumpf festbinden. Mit Speckscheiben belegen
(Anm.: die Speckscheiben mit Zahnstochern feststecken oder mit Faden festbinden).

Ol und Margarine im Briter erhitzen. den Fasan darin auf allen Seiten anbraten. Dann
in 60 Minuten gar braten. Zwischendurch mit heilem Wasser begielen und mit
Bratfond beschopfen. Wenn der Fond zu stark einkocht, noch etwas heiles Wasser
dazugeben. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Speckscheiben abnehmen (fiir die
Sauce aufbewahren). Fertig braten.

Fasan auf einer vorgewirmten Platte anrichten. Rouladennadel entfernen. Warm
stellen.

Bratfond loskochen. Speisestirke mit kaltem Wasser anrithren und die Sauce damit
binden. Kurz aufkochen. In Streifen geschnittenen gebratenen Speck dazugeben. Vom
Herd nehmen. Saure Sahne einriihren. Abschmecken. Wihrend der Bratzeit die
Orangen schilen und in gleichméBige Scheiben schneiden. Bananen auch schilen.
Halbieren. Beides in heifler Butter rundherum 10 Minuten braten. ganz leich salzen.
Diese Friichte um den Fasan legen. Mit gewaschener, trockengetupfter Petersilie
garnieren. Sauce getrennt reichen

Als Beilage Weillbrot oder Kartoffelpiiree und ein Rosewein.
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Fasan 'Pierre Gartner’

Zutaten

1 kg Sauerkraut
200 Gramm Durchwachsener Speck
(gerduchert)
200 Gramm Gesalzener, fetter Speck
200 Gramm Hartwurst (Salami)

2 Fasane (je ca. 600 g)
1 Zwiebel
300 ml Sylvaner
3 Essl. Ginseschmalz
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
4 Wacholderbeeren

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Den Speck mittelfein wiirfeln und in einem Topf etwas auslassen. Das Sauerkraut
zerrupfen und zugeben, zugedeckt etwa 60 Min. garen.

2. Die bardierten Fasane nach etwa 50 Min. in einer Pfanne rundum bei nicht zu
starker Hitze anbraten.

3. Die Fasane zum Kraut geben, die in dicke Scheiben geschnittene Wurst ebenfalls
zugeben, das Ganze mit den Gewiirzen abschmecken und noch etwa 30 Min.
zusammen kochen lassen.

4. Die Fasane herausnehmen, den Speck entfernen,

5. Das Kraut in einer Schiissel anrichten, die halbierten Fasane auflegen und
servieren.
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Fasan auf Champagnerkraut

Zutaten

1 Fasan

1 kg Sauerkraut

1 Flasche Champagner oder Weiwein
Zwiebeln
Schmalz
Fetter Speck
Zucker
Salz
Gemiisebriihe
Kartoffelmehl

Zubereitung

Hat man den Fasan sauber gereinigt, bindet man ihn mit Speck und ddmpft denselben
in einem Fond gar (gut eine Stunde bei 200 Grad im Backofen backen). Man lasse auf
zwei Pfund Sauerkohl ein halbes Pfund recht weiles Schweinefett zergehen, dimpfe
eine feingehackte Zwiebel an und vermenge diese gut mit dem Kraut. Hierauf giel3e
man eine Flasche Champagner, gebe das nétige Salz und eine Prise Zucker dazu und
lasse den Kohl im heiflen Rohr dimpfen bis er gar ist. Sollte der Fond zu kurz sein,
giee man noch Weillwein oder Champagner hinzu. Zuletzt zieht man ihn mit in klar
geriihrten Kartoffelmehl ab. Man verkoche den abgefetteten Fasanenfond zu einer
kréftigen Sauce, welche in einer Sauciere extra gegeben wird. In dem Sauerkohl kann
man auch eine Bratwurst gar kochen und diese geschnitten im Kranz um den Fasan
anrichten, der dann zum Schluss glaciert wird.
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Fasan auf Champagnerkraut IT

Zutaten

1 grof}. Zwiebel
30 Gramm Ginseschmalz
700 Gramm Sauerkraut
Salz
Zucker
1 Essl. Wacholderbeeren
1 Teel. Pfefferkorner
1/4 Ltr. Champagner
2 Fasane a 800g
100 Gramm Fetter Speck
In diinnen Scheiben

2 Rosa Grapefruits
1/4 Ltr. Gefliigelfond (Glas)
1 Essl. Creme double
Pfeffer
Zubereitung

Zwiebel pellen und wiirfeln. Schmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
braten. Sauerkraut zufiigen und unter Wenden darin schmoren. Mit Salz, Zucker,
Wacholderbeeren und Pfefferkdrnern wiirzen. Champagner zugeben und zugedeckt 1
Stunde schoren.

Fasane waschen, trockentupfen und mit den Speckscheiben umwickeln. Auf einen
Rost geben und im vorgeheizten Backofen etwa 40 Minuten braten. Haufig mit
Bratfett begieflen.

Grapefruits dick schilen, so dass das Weille vollstindig entfernt ist, in Stiicke
schneiden und 15 Minuten vor Garende unter das Champagnerkraut heben.

Fasane warm stellen. Bratensatz mit Gefliigelfond abloschen, durchsieben und
entfetten. Creme double einriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speck entfernen.

Fasane halbieren und evtl. mit Thymian garnieren. Mit Sauce und Champagnerkraut
anrichten. Nach Belieben Kartoffelkroketten dazu servieren.

:E-Herd: Grad: 200 Umluft: 180 Grad
:Gas: Stufe: 3
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Fasan auf Georgische Art (Fazan Po-
Gruzinski)

Zutaten
1 Fasan
25 Walniisse
500 Gramm Sultaninen
50 Gramm Butter
3 Orangen Saft
Griiner Tee
172 Tasse Fleischbriihe
Salz
Zubereitung

Den Fasan rupfen, ausnehmen, waschen und abtrocknen. In einen Topf legen, in den
er eben hineinpasst.

Die Walniisse, die Sultaninen, die Butter und den Orangensaft beifiigen und so viel
griinen Tee zugiel3en, bis der Fasan knapp bedeckt ist. Salzen und zudecken, bei

schwacher Hitze 45 bis 60 Minuten garen.

Den Fasan mitsamt den Sultaninen und Niissen anrichten. Den Bratenfond mit der
Fleischbriihe vermischen, etwas einkochen und iiber den Fasan gieflen.
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Fasan auf Italienischer Art

Zutaten
1 Kiichenfertiger Fasan
1 Zwiebel
1 Karotte
1 Selleriestange

80 Gramm Speck

50 Gramm Butter

2 Essl. Grappa

1 Tasse Fleischbriihe
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Den Fasan innen und auflen mit Pfeffer und Salz einreiben. Zwiebel, Karotte, Sellerie
und Speck klein wiirfeln und mit der Butter um das Fleisch in einen Romertopf legen.
Den Fasan von allen Seiten anbraten, dann mit etwas Briihe gar kochen. Dabei
regelmiBig etwas Brithe zugieBen. Den noch heiflen Fasan in Stiicke zerteilen. Das
Fett aus dem Topf nehmen. Den Bratensatz mit zwei EL Grappa abldschen und mit
Briihe aufkochen. Die Sauce durch ein Sieb streichen und das Fleisch damit
iibergiefen.
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Fasan auf Meine Art

Zutaten
2 Junge Fasane
2 Scheiben Bardierspeck
2 Essl. Butter

Pfeffer, Salz
500 Gramm  Siuerliche Apfel

250 ml Sahne
40 ml Calvados
Zubereitung

1. Der bratfertig vorbereitete Fasan wird mit Salz und Pfeffer gewiirzt.
2. Den Bardierspeck um die Vogel wickeln und mit einem Zwirn festbinden.

3. Die Butter in einer Kasserolle erhitzen, die Fasane darin rundum gleichméfig braun
anbraten.

4. Den Topf zudecken und noch weitere 20 Min. schmoren lassen. Inzwischen die
Apfel schilen, acheln und entkernen.

5. Die Apfel zufiigen und kurz mit anbraten, die Sahne angieSen und die Fasane
wieder zugedeckt noch weitere 20 Min. garen lassen.

6. Nach 15 Min. den Speck entfernen und die Fasane ohne den Speck noch
weiterschmoren lassen.

7. Die Fasane herausnehmen, warmstellen, den Calvados an die Sauce gielen und
unter Riihren mit dem Schneebesen einkdcheln.

8. Fasane halbieren und mit der Sauce nappiert servieren.
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Fasan auf Orangenkraut

Zutaten
2 Fasane kiichenfertige
4 Orangen geschilte
Pfeffer
Salz,

30 ml Olivendl
1 Essl. Zucker

1 Zwiebel
100 ml Sahne
Speisestirke

300 Gramm WeilBlkraut gehobelt
300 Gramm Sauerkraut
250 ml Orangensaft frisch gepresst

Zubereitung

Jeden Fasan mit einer geschélten Orange fiillen, kréftig pfeffern und salzen. In einen
Briter geben, 300 ml Wasser zugieBen und im auf 230° C vorgeheizten Backofen bei
geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten schmoren. Den Deckel abnehmen, die
Temperatur auf 200° C reduzieren und die Fasane weiterbraten, bis sie schon braun
sind. Den Zucker im Orangensaft auflésen, mit dem Ol vermischen und die Fasane
zwischendurch mehrfach mit der Fliissigkeit bepinseln. Fasane aus dem Briiter
nehmen und warm halten. Im Bratensatz die feingeschnittene Zwiebel glacieren. Den
Fond mit etwas Wasser loskochen, durchseihen und entfetten. Mit Sahne verfeinern,
mit Speisestidrke binden und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Weillkraut und
Sauerkraut miteinander mischen und unter Zugabe des Orangensaftes in einem Topf
bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kochen. Kurz vor dem Servieren mit frisch
gemahlenem Pfeffer und Salz abschmecken und die halbierten Orangenscheiben
unterheben. Die Fasane auf dem Orangenkraut anrichten.

Beilage Semmelknddel, Serviettenknddel oder Kartoffelknoddel.
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Fasan auf Pilzkraut

Zutaten

2 Fasane :kiichenfertig
200 Gramm Edelpilze(Eierschwammerl,
Steinpilze, Maronen)frisch
Oder
Aus der Dose,
800 Gramm Sauerkraut
50 Gramm Ungesalzener Speck,

1 Feingeschnittene Zwiebel,
2 Apfel siiB-saure
Pfeffer
Salz,
50 ml Apfelsaft,
Speisestirke
Zubereitung

Speck in Wiirfel schneiden, Sauerkraut kurz waschen, abtropfen lassen. Pilze putzen
und - sofern erforderlich - kleinschneiden, Apfel schilen und in der Mitte ausstechen.
Speck im Stieltopf zerlassen. Pilze und Zwiebel zugeben und bei milder Hitze
schmoren. Pfeffern und salzen, abkiihlen lassen.

Backofen auf 200° C vorheizen. Fasane innen und auflen salzen und pfeffern. In die
Apfelhdhlung etwas von dem Pilzragout geben. Apfel in die Bauchhéhle der Fasane
legen. Fasane binden und in die Bratfolie geben. Apfelsaft zugieBen. Fasane auf einen
Rost mit untergeschobener Fettpfanne in den Backofen setzen und solange garen, bis
die Haut braun ist (ca. 60-70 Min.). Fasane in Alufolie einschlagen. Saft aus der Folie
auffangen, durch ein Sieb in einen Stieltopf gieBen, mit Speisestirke leicht binden,
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Sauerkraut in einem Topf erhitzen, nach ca. 10 Min. das Pilzragout unterheben und
miterwédrmen. Fasane auf dem Sauerkraut servieren.

Beilagen Salzkartoffeln, Kartoffelpiiree.

28



Fasan

aur Sauerkraut

Zutaten
1 Fasan, kiichenfertiga 800 g
Salz Weil3er Pfeffer
Thymian
6 Wacholderbeeren
70 Gramm Speckscheiben (diinn)
200 ml WeiBBwein
125 ml Sahne
FUR DAS SAUERKRAUT
500 Gramm Weinsauerkraut
2 Essl. Butterschmalz
Salz, WeilBer Pfeffer
2 Gewiirznelken
1 Lorbeerblatt
400 Gramm Weintrauben
Zubereitung

Den Fasan trockentupfen, innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben. Tyhmian
und die Wacholderbeeren im Morser fein zerdriicken und den Fasan damit innen
wiirzen. Butterschmalz erhitzen und den Fasan damit begiefen. Dann mit

Speckschieben umwickeln mit Kiichengarn festbinden. Im Briter bei 220 Grad ca. 15
Minuten braten.

Mit Weillwein abloschen und unter stindigem Begielen mit dem Bratfett goldgelb
braten, etwa 30 bis 40 Minuten. Den Bratfond mit etwas kaltem Wasser loskochen

und die Sahne einriihren.

Das Weinkraut im zerlassenen Butterschmalz anbraten Gewiirze und etwas Wasser

zugeben. Zugedeckt 30 Minuten garen.

Die abgezogenen einzelnen Weinbeeren zum Schluss unter das Sauerkraut geben. Das
Lorbeerblatt entfernen.

Den Fasan auf dem Sauerkraut anrichten.
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Fasan auf Sauerkraut 2

Zutaten
2 Fasan lkg, kiichenfertig
Salz
Pfeffer

Thymian getrocknet

4 Essl. Butter oder Margarine
100 Gramm Friihstiicksspeck

1 klein. Zwiebel

1 Dose Sauerkraut 850 ml

1 Teel. Zucker
125 Gramm Blaue Weintrauben
125 Gramm Griine Weintrauben

125 ml Sekt
125 ml Wasser
Zubereitung

Fasane innen mit Salz, Pfeffer und Thymian einreiben, in einen gefetteten Briter
geben. Brustseiten (zeigen nach oben) mit Speckscheiben belegen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175 Grad ca. 30 Minuten garen. Inzwischen die Hilfte des Fetts
erhitzen, darin Sauerkraut und kleingeschnittene Zwiebeln andiinsten. Wasser, Salz,
Pfeffer, Zucker und eine Prise Thymian zugeben, zugedeckt ca. 45 Minuten garen.
Speck von den Fasanen nehmen. Backtemperatur auf 200 Grad erhdhen und das
Fleisch weitere 25 Minuten braten. Restliches Fett zerlassen, Fasane nach und nach
damit bestreichen. Weintrauben halbieren, entkernen. Fasane aus dem Briter nehmen.
Bratenfond durch ein Sieb giefen und mit Trauben und Sekt zum Kraut geben. Fasane
mit Speck belegt auf dem Kraut anrichten.
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Fasan

auf Weinkraut

Zutaten
1 Fasan entbeint
1 Zwiebel feingehackt
1 Knoblauchzehe
1/4 Ltr. Rotwein
1  Teel. Wacholderbeeren
zerquetscht
1 Essl. Weinessig
1/4 Ltr. Sahne
1  Teel. Mehlbutter
Butter
Salz Pfeffer
WEINKRAUT
2 Schalotten feingehackt
200 Gramm Sauerkraut frisch aus dem
Fass
1 Knoblauchzehe
1 Teel. Bio-Gemiisebrithenpulver
1/4 Ltr. Trockener Weillwein
1 Lorbeerblatt
1  Teel. Wacholderbeeren zerdriickt
1 Essl. Butter

Zubereitung

Die Fasanenknochen kleinhacken, in
etwas Butter anrosten und einen kurzen
Fond davon ziehen. Fasanenkeulen die
Sehnen ziehen. Fasanenteile sanft von
allen Seiten braten. Nach 5 Minuten die
Zwiebel, den Knoblauch und die
Wacholderbeeren dazugeben. Nach 10
Minuten mit dem Fond abldschen.
Deckel darauf legen und nach fiinf
Minuten die Fasanenbriiste aus der
Pfanne nehmen und warmstellen. Die
Keulen bendtigen zehb Minuten lédnger.
Die Keulen auch warmstellen, die
Pfanne stark erhitzen, Wein und Essig
zugeben und alles um zwei Drittel
reduzieren. Mit Mehlbutter abbinden,
mit Pfeffer und Salz abschmecken und
passieren. Das Fasanenfleisch auf dem
Weinkraut anrichten, mit Sauce
umgeben.

Als Beilagen passen:

Weinkraut Die Schalotten mit etwas Butter in einer Pfanne glasig diinsten, den
Knoblauch etwas spiter dazu, da er schnell dunkel wird. Nichts darf braun werden,
deshalb nur mifig Hitze. Den Wein und die restlichen Zutaten mit dem Sauerkraut in
die Pfanne geben. Mit einer Gabel vermengen und 15 Minuten bei geschlossenem
Deckel kochen (Dosenkraut nur 2 Minuten). Die Fliissigkeit sollte restlos verfliichtigt
sein, dazu evtl. den Deckel abnehmen und bei groem Feuer reduzieren. Die Butter
untermischen und anrichten.
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Fasan auf Weinsauerkraut

Zutaten

1 Zwiebel
500 Gramm Sauerkraut
1 klein. Lorbeerblatt
Pfefferkorner einige

Salz
1/4 Ltr. Weillwein
1 Fasan kiichenfertig (1/2 -
1 Kg)

40 Gramm Speck, fett

200 Gramm Weintrauben, blau

200 Gramm Weintrauben, griin
Zucker
Tomatenachtel
Petersilie

Zubereitung

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln, mit dem Sauerkraut, Lorbeerblatt und den
Pfefferkdrnern vermengen. Alles mit Salz wiirzen, in den gewisserten Romertopf
geben und den WeiBBwein hinzugief3en.

Den Fasan unter flieBendem kalten Wasser abspiilen, trockentupfen, innen und auflen
mit Salz einreiben. Den Fasan auf das Sauerkraut legen. Den Speck in Scheiben
schneiden, den Fasan damit belegen. Den Romertopf mit dem Deckel verschlief3en,
auf den Rost in den kalten Backofen schieben.

:0/U-Hitze: 200-220 GradC
:HeiBluft: 180-200 GradC
:Gas: Stufe 4 - 5

:Garzeit: etwa 75 Minuten

Weintrauben waschen, halbieren, entkernen. Den garen Fasan aus dem Romertopf
nehmen, in Portionsstiicke schneiden, auf einer vorgewédrmten Platte anrichten, warm
stellen.

Die Weintrauben zu dem Sauerkraut geben, mit Zucker abschmecken. Den Romertopf
mit dem Deckel verschlieBen, weitere 10 Miuten in den Backofen stellen.

Den Fasan auf dem Sauerkraut anrichten, mit Tomatenachteln und Petersilie
garnieren.

Tip: Dazu passt Kartoffelpiiree. Statt Sauerkraut und Weiwein 750 g in Streifen
geschnittene Weillkohl und 250 ml Schlagsahne verwenden.
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Fasan

aufr Wiener Art

Zutaten
1 Fasan
100 Gramm Butter*
30 Gramm Butter
300 Gramm Réucherspeck
1 Ei
125 Gramm Maronenpiiree
172 Brotchen
1 Zitrone
25 Gramm Pistazien
25 Gramm Pinienkerne
Muskatbliite
Salz
Weiller Pfeffer a.d.M.
1 Pack. Trockener Sherry, Portwein
Oder Fleischglace
Johannisbeer- oder
Quittengelee
Zubereitung

Dies ist ein gefiillter 'Fasan im Speckhemd', wobei er entweder ganz oder nur im
Kropf gefiillt wird. Die angegebenen Mengen fiir die Farce gelten fiir die Fiillung im
Kropf und miissen fiir die Ganzfiillung verdoppelt werden. In beiden Fillen wird
nachher mit Weilzwirn verniht.

Die Leber mit einem Messer feinschaben und mit Butter® verriithren. Damit den Fasan
innen ausstreichen.

Die andere Butterportion schaumig rithren, Ei, Maronenpiiree und in Rotwein
eingeweichtes und wieder ausgedriicktes Brotchen hinzugeben und alles ordentlich
vermengen. Falls man kein Freund von Maronen ist, wird nur Wei3brot oder Brotchen
verwendet. Die Fiillung mit Salz, gemahlenem weil3en Pfeffer, etwas abgeriebener
Zitronenschale und Muskatbliite abschmecken. Zum Schluf} die abgezogenen und
gewiegten Pistazien und Pinienkerne, oder notfalls geschnittene Mandeln,
daruntergeben.

Wenn der Fasan gefiillt und vernéht ist, wird er mit dem in diinne Scheiben

geschnittenen Speck umwickelt (festbinden!). Nun gibt man den Rest des
Rauchspeckes kleingeschnitten in die Pfanne, legt den Fasan dazu und brit ihn von
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allen Seiten ein wenig an, damit er Farbe annehmen kann. Anschlieend im Rohr bei
geschlossener Pfanne gar braten. Dabei sollte er einmal auf die eine und anschlieBend
auf die andere Brustseite gelegt werden, erst gegen Ende, wenn er fast weich ist, auf
den Riicken legen. Eine junge Fasanenhenne kann schon nach einer halben Stunde
fertig sein, bei einem Fasanenhahn kann es eine Stunde und linger dauern. Beim
Wenden ist darauf zu achten, dafl der Speck nicht von der Brust rutscht, da sie sonst
leicht trocken wird. Wenn der Bratensaft verkocht ist bevor der Fasan gar ist, gief3t
man etwas Sherry oder Fleischglace hinzu. Ein paar Minuten vor dem Servieren die
Speckscheiben entfernen und den Vogel zum Nachbrdunen noch kurz unter die
Oberhitze stellen wobei die Brust hell bleiben darf. Das Ganze muf} recht schnell
geschehen. Also am Besten in einem Backrohr mit besonderem Grilleinsatz oder unter
der Oberhitze eines herkdommlichen Grills. In beiden Féllen die Tiir offenlassen. Der
Fasan soll nur etwas gebrdunt und nicht weiter gegart werden!

Bei Tisch wird der Fasan der Liange nach geteilt, so dal man die Fiillung als Ganzes
herausnehmen und in Scheiben schneiden kann. Man ist sie statt jeder weiteren
Beilage mit der gesondert gereichten Sauce, die man noch mit sduerlichem
Johannisbeer- oder Quittengelee abschmecken kann.
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Fasan aus der Normandie

Zutaten
1 Fasan (ca. 1000 g)
Salz
Weiller Pfeffer

2 Essl. Butterschmalz bis 1/2 mehr

AUSSERDEM
10 klein. Kartoffeln
1 Teel. Salz

2 Essl. Butter
200 Gramm Sahne
40 ml Calvados

1 Essl. Sojasosse

1  Bund Petersilie

Zubereitung

1. Den bratfertig vorbereiteten Fasan innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben
und im rauchheiflen Bratfett in einer Pfanne von allen Seiten braun anbraten,
herausnehmen und warmstellen.

2. Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. In der Pfanne unter
Zugabe der Butter kurz anbraten.

3. Die Kartoffeln in eine feuerfeste Auflaufform (oder auch Romertopf etc.) fiillen
und salzen.

4. Den angebratenen Fasan auf das Kartoffelbett legen und im vorgeheizten Ofen (E:
225°, G: 4) zugedeckt etwa 20 Minuten braten lassen. Die Sahne mit Calvados und
Sojasosse mischen und iiber den Fasan gieBen. Weitere 15 Minuten ohne Deckel
braten lassen.

5. Der Fasan aus der Normandie wird ofenheil direkt im Topf serviert.

Vorm Servieren wird noch etwas kurz in Butter geschwenkte feingehackte Petersilie
dazugegeben. Dazu konnen Sie Bratipfel und Sauerkraut reichen,
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Fasan Gebraten

Zubereitung

Der Fasan wird gerupft mit Ausnahme seines Kopfes, der Fliigel und des Schwanzes,
welche vor dem Flambieren abgehauen werden. Nun wird der Fasan ausgenommen
und mit einem Tuch innen und auflen abgerieben, aber ja nicht gewaschen. Dann wird
er dressiert und feingespickt oder mit einer Speckscheibe umbunden, gesalzen und
gepfeffert. Man brét ihn am Spief oder in einem Bratgeschirr in reichlich Butter mit
Zwiebeln, einer Karotte und Gewiirz unter fleifigem Begie3en etwa 1/2 Stunde.
Wihrend man den Bratensatz mit etwas Fleischbriihe oder Bratensaft aufkocht, um
ihn dann durchpassiert iiber das Gefliigel zu geben, tranchiert man den Fasan, setzt
ihn auf eine seiner Grof3e entsprechende, in Fett gebackene Brotschnitte und steckt an
diese den Kopf und den Schwanz, welche man mit Draht befestigte und mit einer
Papiermanschette versehen hat, an. Das Ganze verziert man mit Kresse oder
Petersilie. Beilagen sind Sauerkraut oder Blaukraut, doch kann man auch Salat und
Aprikosenkompott dazugeben, oder gebratene Kastanien, oder Kastanienpiiree. Die
Speckscheiben schneidet man in Streifen und legt diese iiber den Fasan.
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Fasan Gebraten IT

Zutaten
1 Fasan
Salz
Butter
Speck nach Belieben
120  Gramm Butter
1 Zwiebel
Kalbsknochenbriihe
Zubereitung

Der Fasan wird gerupft, ausgenommen, gewaschen, in- und auswendig mit Salz

eingerieben, 1 Stiickchen Butter innen hineingesteckt, dressiert und nach Belieben mit

Speck umwickelt oder recht zierlich gespickt. Dann legt man ihn in eine Bratpfanne
begieBt ihn mit 12 dkg heiler Butter, gibt 1 Stiickchen Zwiebel dazu, ebenso Hals,
Leber, Magen und Herz und brit ihn bei gelindem Feuer und fleifigem Begiel3en,
indem man etwas Kalbsknochenbriihe zugief3t, 20 bis 25 Minutne auf beiden Seiten
schon hellbraun. Mit der Gefliigelschere tranchiert, wird er in Gldser gelegt, mit der
passierten Sauce iibergossen und noch 45 bis 50 Minuten bei 100 Grad sterilisiert.

’
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Fasan Georgische Art

Zutaten

1 groB. Fasana 800 g
Salz Zubereitung

40 Gramm Speck gerduchert fett

50 Gramm Margarine Fasan unter kaltem Wasser abspiilen

(den gefrorenen auftauen lassen). Mit

100 Gramm Walnusskerne abgezogen Haushaltspapier trockentupfen. Innen

Und gehackt und auBen salzen. Fliigel und Keulen
125 ml Traubensaft festbinden. Mit Speckscheiben
1/4 Ltr. Orangensaft umwickeln. Mit Zahnstochern
40 ml Malvasier Dessertwein feststecken oder mit Faden festbinden.

[S—

Teel. Tee griin

) . Margarine im Briiter erhitzen. Fasan
2 Teel. Speisestirke &

darin rundherum in knapp 10 Minuten

Weiler Pfeffer briunen. Frische oder getrocknete
125 ml Sahne Walnusskerne in den Topf geben und
kurz anbraten. Traubensaft mit
7ZUM GARNIEREN Orangensaft und Malvasier angief3en und

10 Minuten bei gedffnetem Topf
schmoren lassen.

125 Gramm Blaue Weintrauben
125 Gramm Weille Weintrauben

In der Zwischenzeit griinen Tee in eine Teetasse geben. Mit sprudelnd kochendem
Wasser halbvoll gieen. 5 Minuten ziehen lassen. Von den Blittern gieBen. Tee zum
Fasan geben, bei zugedecktem Topf in 40 Minuten garen. Zwischendurch gelegentlich
mit dem Fond iibergiefen.

Fasan aus dem Topf nehmen. Zahnstocher oder Faden und Speckscheiben abnehmen.
Speckscheibe aufbewahren. Fasan auf einer vorgewidrmten Platte anrichten und warm
stellen.

Fond durchsieben. Sauce mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestirke binden.
Gewiirfelte Speckscheiben reingeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Sahne
einriihren. Bis kurz vor dem Kochen erhitzen. Uber den Fasan gieBlen, der mit
gewaschenen, gut abgetropften Trauben garniert serviert wird.

Meniivorschlag: Vorspeise, Bananencocktail Hauptgericht, Fasan auf georgische Art

mit Kartoffelpiiree, dazu roter Languedoc-Wein Nachspeise, Mokka mit feinem
Gebick
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Fasan

Zutaten

1 Pack.
2
150 Gramm
4
150 Gramm
1
1
1 Pack.
100 Gramm
200 Gramm

im Kartoffelmantel

Blitterteig

Apfel

Fasanenbrust

Kartoffeln

Keniabohnen

Paprika Rot

Paprika gelb
SCHWARTAU Marzipan
Speck griin

Rosinen

Zubereitung

Mit einem Spiraldreher die geschilten Kartoffeln zu Spaghetti schneiden, die

gewiirzte Fasanenbrust darin einwickeln, mit frisch gehacktem Basilikum belegen, in

Olivenol anbraten und mit einem guten Stiick Butter im Ofen garziehen lassen. Die

Keniabohnen wiirzen, in Butter anschwitzen, den Speck wiirfeln, unterrithren und mit

Knoblauch, Petersilie, Basilikum, Dill und Thymian verfeinern. Fiir die So3e die
Paprika wiirfeln, in Sahne und einem Schufl Weiwein einkochen, wiirzen, piirieren

und mit kalt angeriihrter Stirke abbinden.
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Fasan im Linsentopf

Zutaten

250 Gramm Linsen

2 Ltr. Wasser

Salz
1 Zitronenschale
1 Fasan a 800 g

Pfeffer, schwarz
172 Teel. Salbei getrocknet
100 Gramm Speck durchwachsen

2 Essl. Ol

2 Karotten

2 Stangen Lauch
125 ml Saure Sahne
Zubereitung

Linsen in Wasser einweichen und iiber Nacht stehenlassen. Am néichsten Tag im
Einweichwasser mit Salz und der Zitronenschale 30 Minuten kochen lassen.

Inzwischen den Fasan abspiilen und mit Haushaltspapier trockentupfen. Mit einem
scharfen Messer in pro serving 2 Portionen teilen. Kriftig mit Salz, Pfeffer und Salbei
einreiben.

Speck wiirfeln, in einem groBen Briter glasig werden lassen. Ol darin erhitzen.
Fasanenstiicke auf allen Seiten darin anbraten. Die geschilten, gewaschenen,
gewiirfelten Mohren und die geputzten, gewaschenen, in Scheiben geschnittenen
Lauchstangen dazugeben. Linsen mit dem Kochwasser dazugie3en. Bei kleiner Hitze
45 Minuten schmoren lassen. Dabei gelegentlich umriihren.

Vom Herd nehmen, saure Sahne hineinriihren und servieren. BEILAGE:

Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree. Als Getrénk einen roten Bordeaux.
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Fasan im Topf

Zutaten

1 Fasan ca. 1000g
Salz
100 Gramm Speck frisch, fett
40 Gramm Margarine
10 klein. Zwiebelchen
20 Gramm Butter
1 Teel. Zucker
250 Gramm Champignons frisch
50 ml Madeira
1 Bund Kresse

Zubereitung

Fasan abspiilen und mit Haushaltspapier innen und auf3en trockentupfen. Mit Salz
einreiben. Mit einem Faden Fliigel und Keulen festbinden. Mit Speckscheiben
belegen (Anm.: Zuerst mit Speck belegen, dann festbinden, da der Speck sonst
'wandert).

Margarine in einer ovalen, feuerfesten Form oder in einem Topf erhitzen. Fasan darin
von allen Seiten 5 Minuten anbraten. Hitze reduzieren und 15 Minuten weiterbraten.

In der Zwischenzeit die Zwiebelchen schilen. In erhitzter Butter mit Zucker in 5
Minuten glasig werden lassen. Die geputzten, rohen Champignons auch. Form
zudecken. Noch 30 Minuten braten. Zum Schluss mit Madeira begieBen. Faden
abnehmen, mit Kresse garnieren und in der Form servieren. BEILAGEN:

Petersilienkartoffeln oder Landbrot mit Butter. Als Getriank ein Rotwein.
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Fasan in Portwein

Zutaten
2 Fasane je 700 g, jung,
Kiichenfertig
Salz
8 Wacholderbeeren
6 Pimentkorner
20 ml Cognac nach Belieben

2 Essl. Butter weich
Pfeffer, schwarz
2 Thymianzweige
120 Gramm Rdiucherspeck in diinnen
Scheiben
125 ml Portwein

Zubereitung

1. Den Romertopf wissern. Fasane waschen und trockentupfen. Innen und auflen mit
Salz wiirzen. Wacholderbeeren und Pimentkorner im Morser zerstof3en, nach
Belieben mit Cognac, Butter und Pfeffer vermischen. Die Fasane innen mit dieser
Wiirzpaste ausstreichen. Je 1 Thymianzweig in den Bauch legen.

2. Brust und Schenkel dicht mit Speck belegen, mit Kiichengarn einbinden. Die
Fasane in den Romertopf legen, den Portwein angielen und den Topf schlieen. Bei
200 GradC (Umluft 180 GradC) 1 1/2 Stunden garen.

3. 15 Minuten vor dem Ende der Garzeit das Kiichengarn und die Speckscheiben von
den Fasanen entfernen. Die Fasane mit etwas kaltem Salzwasser bepinseln und ohne
Deckel braunen lassen. Die Fasane lidngs zerteilen und servieren.

Dazu passen kleine Kartoffelplidtzchen oder Semmelknddel und Rotkohl.
Tip: Servieren Sie als weitere Beilage Apfelrotkohl zum Fasan. Hierfiir 1 kg Rotkohl
in feine Streifen schneiden, mit 2 in Scheibchen geschnittenen Apfeln und 1 Zwiebel,

die mit 2 Nelken besteckt ist, in 2 EL. Schmalz anschmoren. 1/4 1 Wasser angief3en,
mit Zucker, Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Stunde schmoren lassen.
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Fasan in RahmsofSe

Zutaten

2 Fasane (a ca. 1 1/4 kg)
Salz
Pfeffer
Wildgewiirz
0l
1 Zwiebel
10 Wacholderbeeren
Butter
Weinbrand
1/8 Ltr. Weilwein
1 Ltr. Wildsuppe
1/4 kg Eierschwammerln
1/2 Bund Petersilie

Zubereitung

Bratfertige (gerupfte, ausgenommene) Fasane salzen, pfeffern und mit Wildgewiirz
einreiben. Fasane rundum in heiBem Ol anbraten, bei 180° C ins Rohr schieben und
ca. 1/2 Stunde braten. Fasanenfleisch auslosen, Haut entfernen und Fleisch in Alufolie
gewickelt warmhalten.Fasanenknochen hacken. Zwiebel schilen und wiirfelig
schneiden. Knochen, Zwiebel und zerdriickte Wacholderbeeren mitl EL Butter im
Bratriickstand anbraten. Mit Weinbrand und Weilwein abloschen, Fliissigkeit ein
wenig einkochen, Wildsuppe zugieBen und auf kleiner Flamme ca. 10 Minuten
kocheln.Fond durch ein feines Sieb gielen und auf die Hilfte der urspriinglichen
Menge einkochen. Etwa 10 dag Butter in kleinen Stiicken in den Fond riihren, bis er
bindet. Fasanenfleisch in die Sofle geben und darin ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Eierschwammerln putzen, in nicht zu kleine Stiicke schneiden, in je 1 EL Butter und
Ol anbraten, salzen, pfeffern und gut durchschwenken. Gehackte Petersilie einriihren.
Eierschwammerln vor dem Servieren behutsam mit Fasanenfleisch und Sof3e
vermischen. Als Beilage serviert man am besten Kohlsprossen oder Schwarzwurzeln
und gebackene Erdédpfelringe.
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Fasan in Sauce

Zutaten
1 Fasan
200 Gramm Suppengriin
80 Gramm Butter
1 Teel. Zwiebeln
1 Zitrone
200 ml Saure Sahne
100 Gramm Speck
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Der geséduberte Fasan wird in kleine Stiicke geschnitten. Der in Wiirfel geschnittene
Speck wird in 40 g Butter und zusammen mit dem zerkleinerten Fasan und einem
Loffel kleingeschnittener Zwiebel gebraten. Man gibt das Suppengriin dazu und gief3t
soviel Wasser darauf, dass das Fleisch eben bedeckt ist. Man salzt, pfeffert und setzt
etwas Zitronenschale zu, dann wird weich gediinstet. Ist das Fleisch weich, wird das
Gemiise herausgenommen. Aus 40 g Butter und 40 g Mehl bereitet man eine helle
Mehlschwitze, giet Knochenbriihe oder Wasser darauf, kocht noch einmal auf und
schmeckt mit Zitronensaft ab. Saure Sahne wird dazugegeben und serviert. Man kann
dazu KloBe aus Wirsing, mit Butter iibergossen oder Leberwiirfel servieren.
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Fasan in Ton

Zutaten
1 Fasan aca. 800 g
40 ml Armagnac

150 Gramm Speck, fett in Scheiben
1 Bund Petersilie
Salz
Weiller Pfeiffer

Zubereitung
Ofen vorheizen: E-Herd: 220 Grad C, Gasherd: Stufe 5 Bratzeit: 70 Minuten

Tontopfe miissen 30 Minuten im Wasser gelegen haben, bevor sie zum erstenmal
gebraucht werden. Und vor jedem weiteren Gebrauch kommen sie 10 Minuten ins
Wasser. Dann kann man alles darin braten, auch Fasan.

Fasan unter kaltem Wasser abspiilen, innen und auflen mit Haushaltspapier
trockentupfen. Mit Armagnac und Salz einreiben. Leicht pfeffern. Fliigel und Keulen
mit einem Faden an den Korper binden. Fasan mit Speck umwickelt in die gewésserte
Tonform legen. Deckel darauflegen. In den vorgeheizten Ofen auf die mittlere
Schiene schieben. Nach dem Braten die Tonform aus dem Ofen nehmen. Etwas
abkiihlen lassen. Petersilie waschen und trockentupfen. Deckel vom Topf nehmen.
Dressierfaden vom Fasan entfernen.

Petersilienstrdusschen anlegen und den Fasan im Tontopf servieren.

Wenn Sie den Fasan knusprig braun haben wollen, miissen Sie 10 Minuten vor Ende
der Garzeit den Deckel von der Tonform nehmen, den Speck entfernen und den Fasan
gar braten.

Beilagen:

Ananaskraut, Bratkartoffeln oder Kartoffelkroketten oder Sauerkraut bzw. Rosenkohl,
als Getrink einen Rotwein.
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Fasan mit Apfeln

Zutaten
1 Fasan
6 Apfel am besten Reinetten
3 klein. Ziegenkise

1/2  Teel. Pfeffer gestolen
80 Gramm Butter
150 ml Calvados

Salz

Zubereitung

Den Fasan rupfen und abbrennen, dann ausnehmen.

Die Apfel schilen, das Kernhaus ausstechen. 2/3 davon halbieren, die anderen
wiirfeln. Die Apfelwiirfel mit den Ziegenkise verkneten, den gestoenen Pfeffer und
etwas Salz hinzugeben. Das Innere des Fasans damit fiillen und die Offnung zunihen.

Den Backofen anheizen (Stufe 7 bis 8). Eine feuerfeste Platte buttern, den Fasan
darauf legen, mit geschmolzener Butter betrdufeln und fiir 30 Minuten in den Ofen

schieben.

Danach den Fasan herausholen, mit den halbierten Apfeln umlegen, wieder in den
Ofen geben und noch einmal 30 Minuten garen lassen.

Beim Auftragen den Fasan mit dem vorgewédrmten Calvados iibergieSen und bei

Tisch flambieren.
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Fasan mit Apfeln und Maronen

Zutaten

250 Gramm Kastanien

1/4  Ltr. Fleischbriihe Zubereitung
1 Essl. Zucker

500 Gramm Apfel am besten Reinetten
40 Gramm Butter

Das Rezept ist auch unter Faisan Belle
Normandie bekannt.

1 Fasan a ca. 1000 g Maronen kreuzweise einschneiden. Auf
100 Gramm Speck, frisch in Scheiben  ein Backblech legen. In den auf 220 oC
4  Essl. Ol oder (Gas: Stufe 5) vorgeheizten Ofen geben
40 Gramm Margarine und in 15 Minuten rosten. Kastaninen
1/4 Ltr. HeiBes Wasser nach und nach aus dem Backofen

nehmen. Solange sie heif3 sind, lassen sie

20 ml Calvados sich leicht schilen. Auch die Innenhaut

200 ml Apfelwein ablésen.
Salz
2 Teel. Speisestirke Fleischbriihe erhitzen. Die ganzen
125 ml Sahne Maronen darin noch 15 Minuten kochen.
WeiBer Pfeffer Die Briihe muss fast verkocht sein,

Maronen darin glasieren. Apfel schilen.
Jeden Apfel in sechs Schnitze teilen und entkernen (im Original werden die Schnitze
in Olivenform zurechtgeschnitten einfacher geht es, wenn man sie lidsst, wie sie sind).
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Apfelschnitze darin 8 Minuten schwenken.
Beiseite stellen und warm halten.
Fasan unter kaltem Wasser abspiilen, innen und auflen mit Haushaltspapier
trockentupfen. Innen und auB3en mit Salz einreiben. Fliigel und Keulen am Korper
festbinden. Mit Speckscheiben umwickeln. Ol oder Margarine erhitzen. Fasan erst
rundherum darin anbraten, dann in 60 Minuten gar braten. Nach und nach mit dem
heillen Wasser begiel3en. Gelegentlich mit Bratfond iiberschépfen. Fasan aus dem
Topf nehmen. Faden entfernen. Auf einer vorgewérmten Platte anrichten. Warm
stellen. Maronen und Apfel nacheinander im Bratfond erhitzen. Fasan damit
garnieren.
Fiir die Sauce Calvados und Apfelwein in den Topf geben, kurz aufkochen. Mit in
kaltem Wasser angeriihrter Speisestirke binden. Sahne einriihren, nicht mehr kochen.
Mit Salz und etwas weillem Pfeffer abschmecken. Sof3e iiber den Fasan verteilen und
servieren.
Meniivorschlag:
Vorweg einen Bacardi-Cocktail zum Einstimmen auf das Essen.
Als Beilage gibt es Kartoffelpiiree, dazu ein Schilchen Preiselbeerkompott. Als
Getrink einen Cotes-du-Rhone.
Dessert: Fantasie-Eisbecher mit Sahne und zum Abschluss einen alten Calvados.
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Fasan mit Ahornsirup

Zutaten

1 Schéner grofer Fasan
400 Gramm Maronen (gepellt,
vorgegart, aus dem
Folienpack)
600 Gramm Kleine Kartoffeln
80 Gramm Walnusskerne
4 Scheiben Altbackenes Weil3brot

(Baguettescheiben)
2 Petits-suisses (alternativ
60 g normaler
Sahniger Frischkése)
1 Glas Milch
1 Ei
20 ml Cognac
6 Essl. Ahornsirup
2 Essl. Ol
60 Gramm Butter
Salz
Pfeffer aus der Miihle

kleinem Feuer schmoren lassen.

Zubereitung

Brotkruste abschneiden und die
Scheiben in der Milch einweichen
lassen. Hilfte der Walniisse hacken, die
andere Hilfte ganz belassen. Gehackte
Niisse mit dem leicht ausgedriickten
Brot, Ei und den Petits Suisses oder
Frischkése (vorher cremig riithren)
vermengen, salzen und pfeffern. Die
Mischung in den Fasan fiillen, Fasan mit
Kiichengarn schlieBen und binden.

1 Essl. Ol und 1 Essl. Butter in einem
Briter (Deckel erforderlich) zerlassen.
Sobald das fett heif} ist, den Fasan von
allen Seiten golden anbraten, mit Cognac
abloschen und flambieren. Mit
Ahornsirup begielen, salzen und
pfeffern, dann den Briter schlieen und
das ganze 45 Minuten auf mittlerem -

Zwischenzeitlich die Kartoffeln in Salzwasser garen - je nach Grofle, empfohlen sind
Rattes, 25 min oder lidnger. AnschlieBend mit kaltem Wasser abschrecken und pellen.
Kartoffeln im restlichen Ol und Butter rundum schon knusprig anbraten. Salzen und
pfeffern.

15 min bevor der Fasan fertig ist, die Maronen und die restlichen Walnusskerne in
den Briter geben. AnschlieBend den Fasan aus dem Topf nehmen, in Alufolie packen
und 20 min ausspannen lassen.

Maronen, Kartoffeln und Niisse auf eine Servierplatte geben. Briter mit einem halben
Glas Wasser deglasieren, Bratensatz dabei gut loskratzen und das ganze auf hoher
Flamme unter Riihren durchkochen, abschmecken. Anschliefend die Sauce in eine
Sauciere fiillen. Den Fasan auspacken und auf die Servierplatte legen.

Vorsicht: Die Menge ist einem mehrgingigen Menii angepasst
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Fasan mit Ananas

Zutaten
1 Fasan aca. 800 g
40 Gramm Butter
ODER
4 Essl. Ol
Salz
40 ml Cognac oder Weinbrand
1/2 Zitrone Saft

1/2  Tasse Ananassaft
172 Dose Ananasscheiben
20 Gramm Butter

1 Bund Kiresse

Zubereitung

Fasan unter kaltem Wasser abspiilen. Innen und au8en mit Haushaltspapier trocknen.
Mit einem scharfen Messer in Portionsstiicke teilen. Butter oder Ol im Briter erhitzen.
Fasanenstiicke darin rundherum anbraten, salzen und in etwa 30 Minuten rosig braten.
Wihrend des Bratens bei mittlerer Hitze immer wieder bewegen, damit die
Gefliigelstiicke nicht anbrennen. Am besten, Sie riitteln den Topf gelegentlich hin und
her. Umriithren macht die Fleischstiicke unansehnlich. Auf einer vorgewirmten Platte
anrichten.

Cognac oder Weinbrand in den Fond gieen, anziinden und flambieren. Zitronensaft
zugeben und zum Schluss den Ananassaft . Uber die angerichtetetn Fleischstiicke

giellen.

Wihrend der Fasan briit, die abgetropften Ananasscheiben in der heiflen Butter
sautieren. Fasan damit und mit etwas Kresse garnieren und servieren.

Beilagen: Wiirziges Mischbrot und Butter. Als Getrink einen Ahrwein oder Biujolais.
Abiénderungen (je nach Geschmack): Anstelle des Ananassaftes Mandarinen-,

Orangen- oder Grapefruitsaft. Mit den passenden, in Butter geschwenkten Friichten
anrichten.
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Fasan mit Ananas, Flambiert

Zutaten
1 Fasan, jung
1 Ltr. Milch

Salz
200 Gramm Réucherspeck
100 Gramm Butter

Zwiebel
1 Karotte
Pfefferkorner
2 Tassen Fleischbriihe
1 Zitrone
Gartenkresse
1 Dose Ananas
125 ml Wodka

Zubereitung

Den bratfertigen Fasan 24 Stunden in Milch legen, anschliefend gut abtrocken, salzen
und Brust und Keulen mit diinnen Speckscheiben umwickeln. In Butter braten. Nach
der Hilfte der Bratzeit die in Scheiben geschnittene Zwiebel, die wiirfelig
geschnittene Karotte sowie einige Pfefferkorner dazugeben. Nach und nach mit
Fleischbriihe auffiillen und gar schmoren (ca. 30 Minuten). Den Fasan auf einer
vorgewidrmten Platte anrichten, mit Zitronenscheiben und geschnittener Kresse
garnieren.

In der Flambierpfanne Ananasstiicke in etwas Butter erhitzen, iiber dem Fasan
verteilen, mit vorgewidrmtem Wodka iibergielen und brennend servieren.
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Fasan mit Granatdpfeln

Zutaten
2 Fasane
2 Granatipfel
6 Scheiben Durchzogener Speck
2 Teel. Maismehl
50 Gramm Butter
1 Tasse Hiihnersuppe
5 Essl. Trockener Sherry
172 Teel. Weinessig
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Die mit Salz und Pfeffer eingeriebenen Fasane in zerlassener Butter von allen Seiten
anbraten und jeweils mit 3 Scheiben Speck belegen. Bei 220 Grad eine viertel Stunde
lang braten, dann die Temperatur auf 180 Grad reduzieren und das Gefliigel weitere
40 Minuten garen.

Inzwischen die Grantipfel auspressen und den Saft mit dem aufgekochten Bratensud,

dem Sherry, der Briihe, dem Essig und dem im Wasser aufgelstem Maismehl
verriihren. Ein Viertel der Granatapfelkerne in die Sauce geben und servieren.

51



Fasan mit Grinen Apfeln

Zutaten
1 Junger Fasan ausgenommen
Salz
Pfeffer f.a.d.M.

30 Gramm Butter
125 Gramm Frischer durchwachsener

Speck gewiirfelt
2 Essl. Ol
172 Zwiebel fein gehackt
1 Knoblauchzehe zerdriickt
4 Griine Apfel entkernt und
In dicke Ringe
Geschnitten

4 Essl. Cointreau
1/4 Ltr. Rahm

Zubereitung

Den Fasan innen und auBen mit Salz und Pfeffer wiirzen und zubinden. Butter und Ol
in einer Guss- oder Bratpfanne erhitzen und den Speck mit den Zwiebeln und
Knoblauch bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Speck und Zwiebeln aus dem Topf
nehmen und warmstellen.

Fasan in den Topf geben und bei mittlerer Hitze rundherum braten und fortwéhrend
mit dem Bratensaft begiefen. Den Fasan nun ebenfalls aus dem Topf nehmen und
warmstellen. AnschlieBend die Apfelringe im gleichen Topf wihrend 2 Minuten
braten, bis sie goldbraun sind, dann aus dem Topf nehmen.

Den Cointreau dem Bratenfond beigeben und den Fasan wieder in die Pfanne geben,
mit den Apfeln, den Zwiebeln und dem Speck. Zugedeckt bei schwacher Hitze 10
Minuten schmoren. Dann den Topf vom Feuer nehmen und den Rahm beifiigen.
Anschliefend den Fasan zugedeckt im vorgeheizten Backofen (150 oC) etwa 1 1/2
Stunden schmoren.

Den Fasan in Stiicke schneiden und warm stellen. Die Apfel mit der Sauce passieren
und heif} iiber die Fasanenstiicke geben.
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Fasan mit Kartoffelgratin und
Rieslingkraut

Zutaten

450
150
200

80
10
80

Gramm
Gramm
Gramm

klein.
Gramm
Gramm
Gramm

Ltr.

FLEISCH UND FOND
Fasane a ca. 1 kg
(ausgenommen)
Weille Weintrauben
Bauchspeck
Karotten

Zwiebeln

Zucker
Puderzucker

Mehl
Lorbeerblitter
Wasser

[ XN \)

350
400

kg
Ltr.

Gramm
Gramm

KARTOFFELGRATIN
Kartoffeln

Schlagsahne

Eier

Porree

Emmentaler

1
100
75
300

kg
Gramm
Gramm
ml

SAUERKRAUT
Sauerkraut
Butter

Zucker

Riesling

Fasanenfond hinzugeben.
Von dem etwa 4 Stunden kéchelnden Fond etwa 3 grof3e Kellen (bei 4 Personen)
durch ein feines Sieb in einen kleineren Topf geben und einkochen lassen. Die in
Riesling eingelegten Weintrauben, etwas Zucker, Pfeffer und Salz hinzugeben und
kurz vor dem Servieren mit Riesling verfeinern.

Dann die Fasanenfilets pfeffern und salzen, in etwas Puderzucker wenden und etwa
acht Minuten in Olivendl anbraten. Jetzt alle Zutaten zusammen auf den Tellern
anrichten und servieren.

Zubereitung

Zuerst die Filets aus den
ausgenommenen Fasanen
herausschneiden und beiseite legen. Die
iibriggebliebenen Knochen mit Mehl
bestduben und in siedendem Olivenol
anbraten. Dann den Speck, die
kleingehackten Zwiebeln und die in
Streifen geschnittenen Karotten
hinzugeben. Mit Pfeffer, Salz und
Lorbeerblittern wiirzen und
anschlieBend mit dem Wasser abloschen.
Den Topf bei kleiner Hitze etwa 4
Stunden kocheln lassen.

Etwa eine Stunde vor dem Servieren die
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden
und auf ein Backblech legen. Den
kleingeschnittenen Porree kurz
blanchieren und iiber die Kartoffeln
verteilen, Schlagsahne, Pfeffer und Salz
hinzugeben und schlielich geriebenen
Emmentaler dariiber streuen. Alles
zusammen bei 120 oC fiir 45 Minuten in
den vorgeheizten Backofen geben.

Das Sauerkraut in Butter anbraten und

nach einigen Minuten den Riesling und
zwei Kellen (bei 4 Personen) von dem
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Fasan mit Maronen und Rotwein-Essig

Zutaten
1 Fasan oder je 2
Fasanenbriiste u. -keulen
4 Schalotten
1 Knoblauchzehe
1 Teel. Speck grob gewiirfelt

1/4 Ltr. Rotwein z.B. Lemberger
1 Essl. Rotwein-Essig
1/4 Ltr. Sahne
125 ml Fleischbriihe
200 Gramm Esskastanien
1 Teel. Rosmarin feingehackt
2 Teel. Mehl
2 Teel. Mehlbutter Mehl mit
Butter vermischt
Butter zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Keulen des Fasans vom Brustteil trennen. Die Brust halbieren, den
Riickenknochen abtrennen und kleinhacken. Zwei Schalotten in grobe Wiirfel
schneiden und mit den Knochenteilen in einer Pfanne mit Butter anrosten.
Speckwiirfel und Knoblauch zugeben und m

Die Fasanenkeulen und -briiste mit Pfeffer und Salz wiirzen, mit in die Pfanne geben
und von beiden Seiten ca. 5 Minuten anbraten. Die Bruststiicke herausnehmen und
warmstellen. Die Oberkeulen auf jeder Seite noch 2 Minuten lédnger braten,
herausnehmen und wa

Die Briihe absieben, mit einem Essloffel das Fett entfernen. 1/8 1 Sahne zur Sof3e
geben und zum Siedepunkt bringen. Eventuell mit etwas Butter binden und mit Salz
und Pfeffer abrunden. Die Fasanenstiicke einlegen, kurz erwéarmen und anrichten.

Fiir die Kastanien zwei Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Die Kastanien
kreuzweise tiber die Spitze einen Zentimeter lang einritzen und auf ein Backblech
legen. Bei 180 Grad im Backofen so lange rosten, bis die Schale platzt (dies dauert
ungefihr 30 Min
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Fasan mit Pilzsauce

Zutaten
750 Gramm Fasan
1 Teel. Salz
1 Bund Petersilie
1 klein. Zwiebel
1 Teel. Paprikapulver
1 Teel. Ol
172 Teel. Senf mittelscharf
172 Teel. Schwarzer Pfeffer
100  Gramm Speck in Scheiben
Durchwachsen
FUR DIE SAUCE
50 Gramm Steinpilze getrocknet
1 klein. Zwiebel
12 Bund Petersilie
1 Essl. Ol
100  Gramm Champignons frisch
Wahlweise:
1 klein. - Dose
2 Tomaten
3 Fleischbriihe
Bei Bedarf mehr
172 Teel. Salz
1 Prise Weiller Pfeffer

Zubereitung

Fasan abspiilen, trockentupfen, innen mit
Salz ausreiben. Petersilie und Zwiebel
hacken, mit Paprika, Ol, Senf und
gemahlenem Pfeffer mischen. Mit dieser
Paste den Fasan einstreichen, festbinden.

Im vorgeheizten Backofen ca. 30 bis 40
Minuten auf mittlerer Schiene rosa
braten.

Steinpilze 30 Minuten kalt einweichen,
abtropfen.

Fiir die Sauce: Petersilie und Zwiebel
hacken, im Ol glasig diinsten.
Champignons in Scheiben schneiden,
mit Steinpilzen zur Zwiebel geben.
Weitere 10 Minuten bei mittlerer Hitze
diinsten.

Tomaten einritzen, in heiles Wasser
geben, Haut abziehen. Fruchtfleisch
wiirfeln, zu den Pilzen geben. Etwas
Fleischbriihe angiefen, salzen und
pfeffern.

Nochmals kurz aufkochen. Zum Schluss in die nicht mehr kochende Sauce einriihren.
Sauce zur Seite stellen.

Vom Fasan nach 30 Minuten Bratzeit die Speckscheiben entfernen. Den Fasan
halbieren, an die Schenkel Papiermanschetten stecken, mit Petersilie und
Tomatenachteln garnieren.

Sauce separat reichen.

TIP: Zum Fasan schmecken Herzoginkartoffeln oder Kroketten.
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Fasan mit Porree-Apfelfillung

Zutaten

750 Gramm Fasan kiichenfertig
100  Gramm Gefliigelleber
12 Porreestangen (1)
1172 Porreestangen (2)
1 klein. Apfel
1 Karton Thymian
172 Scheibe Toastbrot
Salz
Pfeffer
4 Scheiben Friihstiicksspeck
150 Gramm Austernpilze
30 Gramm Butter oder Margarine
3 Essl. Preiselbeeren

Zubereitung

Fasan und Leber waschen, trockentupfen. Leber in Stiicke schneiden. Porree (1)
putzen, waschen und in Ringe schneiden. Apfel waschen, Kerngehéuse entfernen.
Apfel in Stiicke schneiden. Thymian waschen, etwas zum Garnieren zuriickbehalten.
Restliche Blittchen abzupfen und hacken. Brot in Wiirfel schneiden. Brot, Porree,
Apfel, Leber und Thymian vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mischung in
den Fasan fiillen und zustecken. Fasan in einen Briter legen. Im vorgeheizten
Backofen (200°) ca. 1 Stunde braten. 20 Minuten vor Ende der Garzeit mit Speck
belegen. Restlichen Porree und die Pilze putzen und in Stiicke schneiden. Fett in einer
Pfanne erhitzen, Pilze darin 5 Minuten. anbraten. Porree zufiigen und bei schwacher
Hitze 10 Minuten zugedeckt garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Preiselbeeren
zufiigen. Fasan mit dem Gemiise auf einer Platte anrichten. Mit Thymian garnieren.
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Fasan mit Sauerkraut und Austern

Zutaten
750 Gramm Fasan
750 Gramm Sauerkraut
24 Austern
1 Tasse WeiBwein
1 Tasse Wasser
50 Gramm Schweinespeck
1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
1 Teel. Mehl
50 Gramm Butter
Ei
Semmelbrosel
Zubereitung

Fasan zum Braten vorbereiten und in den vorher gut gewésserten Romertopf einlegen.
Das Sauerkraut leicht ausdriicken und rund um den Fasan legen. Weil3wein und
Wasser mischen und dariibergieSen. Den gewiirfelten Speck und die geriebene
Zwiebel zugeben. Den Romertopf in den kalten Ofen schieben und etwa 90 Minuten
bei 220 Grad schmoren.

Den Fasan, wenn er weich ist, herausnehmen und das Sauerkraut mit etwas
Bechamelsosse binden. Austern von Bérten befreien, abtrocknen und mit

verschlagenem Ei und Semmelbréseln panieren.

Beim Anrichten den Fasan in Stiicke zerteilen, in der Mitte einer Platte auflegen und
mit Sauerkraut und Austern umlegen.
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Fasan mit Speckkraut

Zutaten

2 Fasane
500 Gramm Sauerkraut
100 Gramm Réiucherspeck, gewiirfelt
2 mittl. Zwiebeln
2 grof}. Speckfladen (ungeriuchert)
100 ml WeiBBwein (trocken)
400 ml Gefliigelbrithe
250 ml Sahne
Pfeffer, Salz
Speisestirke

Zubereitung

Speckwiirfel und gehackte Zwiebeln in der Pfanne glasig werden lassen, abgetropftes
und ausgedriicktes (im Baumwolltuch) Sauerkraut zugeben. 50 ml Weilwein
zugieBen und kurz erhitzen.

Fasane innen und auBen pfeffern / salzen, mit einem Teil des zubereiteten Krautes
fiillen, verndhen und in die Speckfladen einschlagen. Im geschlossenen Bratentopf in
den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen schieben und unter Zugabe von einer halben
Tasse Wasser ca. 40 min. schmoren. Speckfladen entfernen und serarat mitbraten.
Fasane im offenen Topf ca. 25 min.weiterbraten und mit ausgelassenem Speckfett
begieBen. Fond mit dem restlichen Wei3wein und der Briihe loskochen und auf die
Hiilfte reduzieren. Sahne einriiheren und mit Pfeffer / Salz abschmecken. Nach
Belieben mit Speisestérke binden.

Das restliche Kraut als Beilage servieren. Dazu Wildreis.
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Fasan mit Steinpilzen

Zutaten
1 Fasan
300 Gramm Steinpilzen
1 Weille Triiffel
50 Gramm Butter
1 Zwiebel
2 Stangen Bleichsellerie
1 Bund Petersilie
1 Zweig Salbei
1 Zweig Thymian
172 Tasse Weinbrand
1 Tasse Fleischbriihe
2 Essl. Ol
172 Zitrone
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Die Pilze in einer Tasse Wasser mit dem Saft der halben Zitrone einlegen. Den Fasan
zerlegen und zusammen mit der gehackten Zwiebel, dem kleingeschnittenen Sellerie,
der Petersilie, dem Salbei und dem Thymian in einen Schmortopf geben. Butter und
zwei EL Ol dazugeben und braten. Wenn das Gemiise glasig ist, den Weinbrand
dazugieflen, salzen und pfeffern und die Briihe angielen. Zugedeckt langsam garen,
die Pilze abtropfen lassen und in etwas Ol, etwas Wasser und einer Prise Salz diinsten,
dann zum Gefliigel geben und zusammen kurz kochen lassen. Mit Triiffelscheiben
garniert servieren.
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Fasan mit Triffeln

Zutaten
1 Fasan
2 Weile Triiffeln
40 Gramm Speck
3 Speckscheiben
3 Essl. Ol
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Den Fasan mit Triiffelscheiben und 40 g gehacktem Speck fiillen, in einem gut
schlieBenden Behilter iiber Nacht beizen. Am néchsten Tag fiir die Zubereitung die
Brust des Fasans mit Speckscheiben belegen und festbinden. Den Fasan in einem
Schmortopf geben, salzen, mit Ol bepinseln und eine % Stunde braten.
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Fasan m/t Walndssen und Sauerrahm

Zutaten
1 Fasan
2 Schalotten, in grobe Wiirfel ~ Zubereitung

Geschnitten

1 Essl. Walniisse Fasan in Olivenol anbraten, dann die

Brust mit Aluminiumfolie abdecken, bei

174 Lir. Lemberger 180 Grad auf jeder Brustseite 15

125 ml Sauerrahm Minuten braten, dabei zwischendurch

125 ml Gefliigelfond mit austretendem Bratensaft iibergieBen.
Schwarzer Pfeffer, Meersalz Danach aus dem Ofen nehmen, 10
Olivensl Minuten ruhen lassen. Die Folie

entfernen und 5 Minuten unter der
Grillschlange oder bei Oberhitze wieder

CHAMPAGNERKRAUT )
) in den Ofen geben.
2 Schalotten, feingehackt Fett aus der Bratform abgieBen, dann mit
200 Gramm Sauerkraut, frisch aus dem  einem Essloffel Wasser den Bratensatz
Fass aufkochen. Schalotten anbraten und mit

1 Teel. Bio-Gemiisebriithenpulver etwas Gefliigelfond dazu geben und
ungefihr auf die Menge einer

Espressotasse reduzieren. In der

! Lorbeerblatt . vaischenzeit den Sauerrahm mit dem

1 Knoblauchzehe, zerdriickt  prapdmixer cremig schlagen und mit den

1 Teel. Wacholderbeeren, zerdriickt  Niissen (in Stiickchen hacken und in

1 Essl. Butter oder Ginseschmalz einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten)

in die Sauce zugeben. Sauce zum
KARTOFFELPUREE Siedepunkt bringen, mit Sal_z und'evtl.

250 Gramm Kartoffeln, mehlig etwas Pfeffer ab'runden,. Fleisch e1'nlegen

) und kurz von beiden Seiten aufheizen
172 Ltr. Milch und anrichten.

1/4 Ltr. Champagner

30 Gramm Braune Butter Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Pfeffer, Salz Champagnerkraut: Schalotten mit etwas
Muskat Butter in einer Pfanne glasig diinsten,

nach etwa einer Minute Knoblauch
zugeben. Champagner und die restlichen Zutaten mit dem Sauerkraut in die Pfanne
geben. Mit einer Gabel vermengen, pfeffern und salzen. Fiinfzehn bis zwanzig
Minuten bei geschlossenem Deckel kochen, das Kraut soll noch etwas Biss haben.
Eventuell mit etwas Zucker abschmecken, und Fliissigkeit bei groBer Hitze
reduzieren. Butter oder Génseschmalz unterziehen und anrichten.
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Kartoffelpurée: Kartoffeln schilen, vierteln und in reichlich Salzwasser gut weich
kochen. Milch zum Kochen bringen. Kartoffeln abschiitten und die Kartoffeln
ausdampfen lassen, dann durch ein Presse driicken und die heile Milch nach und nach
mit dem Schneebesen unterschlagen. Butter unterarbeiten und abschmecken.
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Fasan mit Weintrauben auf

Champagnerkraut

Zutaten
2 Fasane kiichenfertig
Salz
Pfeffer
2 Scheiben Speck fett, diinn
FUR DAS
CHAMPAGNERKRAUT
600 Gramm Sauerkraut
2 Zwiebeln
50 Gramm Schweineschmalz
375 ml Champagner oder
Sekt
FUR DAS )
KARTOFFELPUREE
1 kg Kartoffeln
Salzwasser
250 ml Milch
100 Gramm Butter weich
Muskat gerieben
200 Gramm Weintrauben

Zubereitung

Fasane unter flieBendem kaltem Wasser
abspiilen, trockentupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Speck
umwickeln. Mit Garn umbinden, in
einem Bratentopf in den auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen setzen und 30-40
Minuten braten.

Sauerkraut locker zupfen. Zwiebeln
abziehen und wiirfeln. Schweineschmalz
zerlassen, die Zwiebeln darin glasig
diinsten, das Sauerkraut hinzufiigen und
mit Champagner oder Sekt auffiillen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwa
30 Minuten gar diinsten, zwischendurch
einmal umriihren.

Kartoffeln schilen, waschen und in
reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. in etwa 20 Minuten gar kochen.
Die Kartoffeln noch heif3 durch die

Kartoffelpresse driicken, mit Milch und Butter verrithren und mit Salz und Muskat

abschmecken.

Das Piiree in einen Spritzbeutel fiillen, als Rand auf eine grof3e Platte oder in eine
langliche Auflaufform spritzen und kurz iibergrillen. Das Champagnerkraut in die
Mitte geben, die Fasane von den Speckscheiben befreien und auf dem Kraut

anrichten.

Weintrauben waschen, kurz in heilem Wasser blanchieren, die Haut abziehen und die

Weintrauben rund um die Fasane legen.

Getriank: Wiirttemberger Rotwein, z.B. Trollinger
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Fasan nach der Art der Winzerin

Zutaten
2 Ofenfertige Fasane
Salz und frisch gemahlener
Pfeffer

4  mittl. Zweige Thymian
55 Gramm Butter
4  Essl. Trockener Weillwein
1 klein. Rote Zwiebel oder
Schalotte,
Gehackt
115 Gramm Dunkle Trauben, halbiert
Und entkernt
2 Essl. Vieux Marc de Bourgogne
4  Essl. Creme double

Zubereitung

1. Die Fasane mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils einen Zweig Thymian in das
Innere legen. Die Hilfte der Butter in einer gufleisemen Kasserolle schmelzen lassen
und die Fasane leicht von allen Seiten anbraten. Den Wein hinzu geben, die
Kasserolle schlie3en und bei niedriger Hitze oder im mittelheilen Ofen (190° C, Gas:
Stufe 2-3) 40-50 Minuten braten, bis die Fasane so gar sind.

2. Die Fasane auf eine vorgewérmte Platte legen. Die restliche Butter im Topf
schmelzen lassen und darin die Zwiebel 4-5 Minuten lang weich diinsten. Die
Trauben hinzugeben und noch 3 Minuten braten. Den Marc de Bourgogne in einer
Kelle anziinden und in den Topf gieBen.

3. Die Sauce kocheln lassen, bis sie dicklich wird, dann von der Platte nehmen und

die Sahne hineinriihren. Die Sauce iiber oder neben die Fasane gieBen, das Gericht
mit dem verbliebenen Thymian garnieren und servieren.
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Fasan nach Maildnder Art

Zutaten

30
30

120
60

200

Zubereitung

Den Fasan gut waschen, dann trockentupfen. Die Pancetta in Streifen schneiden und
in Butter andiinsten. Den Fasan dazugeben und von allen Seiten anbraten. Die ganze
Zwiebel und die Gewiirznelke zugeben. Hackfleisch, Kalbsleber und die
feingeschnittenen Innereien des Fasans ebenfalls zufiigen und unter Riihren bei
starker Hitze ein paar Minuten mitbraten. Brithe und Marsala zugieen und das Ganze
bei méBiger Hitze und nur halb zugedeckt 40 Minuten schmoren. Dann den Fasan

Gramm
Gramm

Gramm
Gramm
Tasse
ml

Kiichenfertiger Fasan mit
Innereien
Pancetta (Speck)
Butter

Zwiebel
Gewiirznelke
Faschiertes
Kalbsleber
Briihe

Marsala

Pfeffer

Salz

zerteilen und mit dem passierten Bratensaft tiberziehen.
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Fasan nach Normannischer
Apfelbauern-Art

Zutaten

1

125 Gramm
1 Prise
1 Prise

6
125 Gramm

Zubereitung

Fasan, bratfertig
Réucherspeck

Salz

Pfeffer

Apfelschnaps (Calvados)
Apfel

Butter

Fasan mit Scheiben von Riucherspeck umwickeln und mit Bindfaden binden. Salzen,

pfeffern und in Speckabfillen in der Rohre bei 225-250° C gut braun braten, dabei
ofters begieBen. Nach 30 Minuten herausnehmen, mit erwérmtem Apfelschnaps
umgieBen und anziinden (flambieren). Inzwischen geschilte, entkernte und
gestiickelte Apfel in Butter schwenken. Uber den tranchierten und angerichteten

Fasan geben. Dazu gebackene Kartoffeln reichen.
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Fasan Puszta-Zauber

Zutaten

1 Fasan, jung

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
Reis, gekocht

1  Tasse Kiirbis oder gestiickelter
Ananas

1 Schuss Weinbrand
Speckscheiben
Berberitzen-, Vogelbeer-
Oder Johannisbeergelee

Zubereitung

Bratfertigen Fasan salzen, pfeffern und fiillen mit Reis, vermischt mit Kiirbis oder
Ananas und Weinbrand. Zunihen, mit Speckscheiben umwickeln und in
Speckabfillen in heiler Rohre bei 225-250° C braten. dfters begieBen, bei zuviel
Oberhitze mit gebutterter Folie abdecken. Ist das Gefliigel fertig, mit Wildgelee
iiberglinzen.
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Fasan-Rezept aus der Steiermark

Zutaten
1 Fasan, topffertig
250 Gramm Réiucherspeck
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
2 Zwiebeln
1 Wirsing oder Spitzkohl
(klein)

2 Tassen Briihe

500 Gramm Kartoffeln, roh
4 Réucherwiirste, kleine
4 Scheiben Weillbrot

Zubereitung

Fasan in 8 Stiicke teilen, salzen und pfeffern. Speck in Streifen schneiden, braten und
schmelzen. In etwas Speckfett Fasanstiicke von beiden Seiten braun braten. Auch in
Scheiben geschnittene Zwiebeln goldgelb braten. Von geputztem Kohl Strunk
entfernen und in Stiicke schneiden. Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. In
passendes Schmorgeschirr etwas Speckfett ausgie3en, Kohl, Zwiebeln, Fasanenstiicke
und wiederum Kohl hineinschichten. Salzen, pfeffern, Rest Speckfett samt Grieben
hinzugeben. Mit Briihe begieen und im geschlossenen Geschirr je nach Alter des
Fasans 30 Minuten bis 1 Stunde bei 190-200° C ddmpfen. Jetzt Kartoffeln, Wiirste
und Brot obenauflegen. Wiederum etwa 20 Minuten dimpfen. Deckel abnehmen und
bei 250° C iiberbacken, damit die Brotscheiben recht knusprig werden. Dazu trinke
man nach Landessitte ein Gldschen Enzian oder ein Glas Johannisbeerwein
(Riebiselwein).
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Fasan

Royal

Zutaten
2 Fasane gerupft & zubereitet
450 Gramm Esskastanien frisch
1 Ei
2 Essl. Ol
Bordeaux-Wein
Whisky
625 ml Fasanenbriihe
125 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Muskat
Kerbel gehackt
450 Gramm Pilze in Butter gediinstet
60 Gramm Cheddar-Kise gerieben
60 Gramm Butter in Flockchen
Zubereitung

Den Fasan entbeinen, dabei die Briistchen vorsichtig abtrennen und in Form
schneiden. Das restliche Fleisch beiseite legen. Die Kastanien einritzen, in etwas
Salzwasser kochen, schilen und mit dem Fleisch piirieren. Mit dem Ei binden und
wiirzen. Beide Briistchen einschneiden und mit der Kastanienfiillung fiillen. Ol
erhitzen und die Fasanenbriistchen sanft braten, bis sie gar sind. Dann aus der Pfanne
nehmen und warmhalten. Den Bratensatz mit je einem Schuss Rotwein und Wisky
loskochen und die Fasanenbriihe (die man mit den Knochen selbst zubereitet)
zugeben. Alles dickfliissig einkochen lassen, dann die Sahne zugeben. Salzen,
pfeffern, mit Muskat abschmecken und die Sauce durch ein Sieb passieren. In einem
kkleinen Topf mit gehacktem Kerbel garnieren und warmhalten. Die Pilze in Butter
diinsten und nach Geschmack wiirzen, auf einer Platte anrichten und die
Fasanenbriistchen darauf anrichten. Mit der Sauce iiberziehen und mit dem
geriebenen Kise und ein paar Butterflockchen bestreuen. Dann kurz unter den Grill
legen, bis die Oberfldche goldbraun ist. Zum Fasan passt auch eine Beilage aus
Apfeln, Zitrone, Karotten, Frithlingsswiebeln. Die Apfelstiicke werden mit der
Zitronenschale gegart, mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Nelke und einigen Rosinen
gewiirzt. Dann etwas Hiithnerbriihe und das restliche Gemiise zugeben. Auch prima
dazu: Kartoffelchen.
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Fasanbristchen mit Balsamicokraut

Zutaten
4 Fasanbriiste
Salz, Pfeffer
Thymian
100 Gramm Diinner griiner Speck
300 Gramm Schweinsnetz
1 Scheibe Durchzogener Speck
3 Korner Piment
1 Lorbeerblatt
1 Karotte
1/2 Ltr. Wildfond (oder kriftige
Suppe)
62 ml Obers
172
1 Essl. Sauerrahm
FUR DAS
BALSAMICOKRAUT
600 Gramm Junges Kraut
40 Kernlose Weintrauben
1/2 Geschilter Apfel
Butter
Salz, Pfeffer
Balsamicoessig

(mindestens 20 Jahre alt)

Butter und Balsamico abschmecken.

Zubereitung

Fasanbriiste mit Salz, Pfeffer und
Thymian wiirzen. Die Briistchen zuerst
in griinen - also nicht gerducherten -
Speck, dann ins Schweinsnetz
einwickeln. In einer Pfanne auf allen
Seiten anbraten, anschlieBend im Rohr
bei 180°C in 6-7 Minuten fertig braten.
Fasanbriiste 6 Minuten an einem warmen
Ort rasten lassen. Im Bratriickstand eine
Scheibe durchzogenen Speck und die
wiirfelig geschnittene Karotte mit den
Pimentkornern und dem Lorbeerblatt
anbraten. Mit Wildfond aufgieen. Auf
ca. 1/8 1 einkochen lassen, danach
abseihen und mit dem Obers aufgieBen.
Die Sauce mit Sauerrahm und
schwarzem Pfeffer abschmecken.

Aus dem Krautkopf den Strunk
entfernen. Kraut in feine Streifen
schneiden, in Butter mit Salz und Pfeffer
leicht anbraten. Den kleinwiirfelig
geschnittenen Apfel mit den halbierten
Weintrauben zum Kraut geben. Kurz
weiterbraten. Vom Herd nehmen, mit

Fasanbriistchen mit Balsamicokraut auf Tellern anrichten.
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Fasanbrust im Speckmantel/

Zutaten

6
1/4 Ltr.
1 Essl.
12 Scheiben
1 Essl.

3

3

1

5

1
20 ml
20 ml
1/4 Ltr.
1 Stiick
200 Gramm
1/4 Ltr.

Fasanenbriiste
Rindsuppe

Salz & weiller Pfeffer
Butter

Speck

Triiffelol

Ol und Butter zum Braten
Salz

Thymianzweige
Weiler Pfeffer aus der
Miihle

Lorbeerblitter
Schwarze Triiffelknolle
Wacholderbeeren
Romanesko

Grand Manier

Gin

Breite Bohnen

Brauner Hiihnerfond
Salz & Muskat

Kalte Butter zum
Montieren

Butter
Polenta
Milch

Zubereitung

Die Fasanenbriiste mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Speckscheiben einhiillen.
In einer heiBen Pfanne mit Ol und Butter
braten, Thymianzweige, Lorbeerblitter
und Wacholderbeeren beigeben und bei
180° C ins vorgeheizte Rohr geben.
Nach ca. 10 Minuten herausnehmen, die
Fasanenbriiste an einen warmen Ort zum
Rasten stellen. Den Bratenriickstand mit
Grand Manier und Gin abloschen, mit
braunem Hiihnerfond auffiillen und auf
die Hilfte der Menge einkochen lassen.
Mit kalter Butter zu einer simigen Sof3e
montieren, anschlieBend durch ein feines
Sieb seihen.

Milch und Rindsuppe mit der Butter
aufkochen und die Polenta einriihren.
Etwa 3 bis 4 Minuten unter stindigem
Riihren kochen, mit Triiffelol, Salz und
Pfeffer abschmecken (kleiner Tip: Kurz
vor dem Anrichten 2 EL geschlagenes
Sahne unterheben), die Triiffel mit
einem Triiffelhobel iiber die Polenta
hobeln.

Den Romanesko und die breiten Bohnen in Salzwasser kochen und mit Salz, Muskat
und Butter abschmecken.
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Fasanbrust mit Senffrucht-Sauce

Zutaten
2 Bananen
1 Daim (Riegel)
150 Gramm Fasanenbrust
1 GlasSenffriichte
1 Pack. BUITONI Tagliatelle
(Nudelnester)
1 Staudensellerie
1 Zucchini gelb
Zubereitung

Fasan, mit Salz und Pfeffer wiirzen, und in Olivendl leicht anbraten, den Sirup der
Senffriichte und etwas Butter dazugeben, spéter die Friichte hineinriithren und in der
Pfanne weiterziehen lassen. Nudeln in Salzwasser kochen, dann in Butter schwenken.
Beim Staudensellerie die Blitter entfernen, klein schneiden und in Ol anbraten.
Anschlielend mit den Nudeln mischen. Zucchini in schrige Scheiben schneiden,
wiirzen und ebenfalls in Ol braten. Zucchinischeiben am Rand eines Tellers
drappieren, Staudensellerie-Nudeln in die Mitte geben und die aufgeschnittene
Fasanenbrust mit der Sauce darauf anrichten. Mit Petersilie garnieren.
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Fasanen-Supreme mit Trdiffel

Zutaten
4 Fasanenbriistchen, mit Haut
Und Lebern der beiden
Fasane

1  Pack. Safran
1/4  Teel. Pilzpulver
1 klein. Zwiebel fein gehackt
2 Essl. Olivenol
20 ml Whisky
1 klein. Rosmarinzweig
2 Lorbeerblitter
2 Salbeiblitter
2 Essl. Butter
Salz
Pfeffer
50 Gramm Weille Triiffel

Zubereitung

Die Fasanenbriistchen und -lebern mit dem Safran, dem Pilzpulver, der gehackten
Zwiebel, dem Olivendl, dem Whisky, Rosmarin, Salbei und Lorbeerblittern in ein
Gefidll geben und einige Stunden marinieren.

Dann die Fasanenbriistchen herausnehmen, trockentupfen und in der Hélfte der Butter
auf beiden Seiten goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen. Nun die Lebern in die
Pfanne legen. Salbei, Rosmarin und Lorbeerblitter aus der Marinade entfernen, die
Marinade zu den Lebern gieen. 10 Minuten leise kocheln lassen. AnschlieBend das
Ganze im Mixer piirieren.

Die restliche Butter in der Pfanne zerlassen, die Leberpaste dazugeben, salzen und

pfeffern. Die Fasanenbriistchen hineinlegen und durchwirmen. Auf einzelnen Tellern
anrichten und bei Tisch die Triiffel portionsweise dariiberhobeln.
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Fasanenbristchen an Selleriegemdse
und Traubensosse

Zutaten

4 Fasanenbriistchen
400 Gramm Sellerie in feine Scheiben
Oder Streifen
4  Essl. Halbe weille u. rote Trauben
Entkernt
Butter
0l
1 Essl. Petersilie frisch gehackt
Salz
Pfeffer
Traubensaft
1  Essl. Feine Schalottenwiirfel
125 ml Sahne

Zubereitung

Die Fasanenbriistchen werden mit Salz, Pfeffer gewiirzt und in Ol-/ Buttergemisch auf
beiden Seiten gut angebraten, so dass sie innen noch saftig sind und beiseite gestellt.

Schalottenwiirfel in der Pfanne anbraten, evtl. noch etwas Butter hinzugeben, Trauben
hinzu mit etwas Traubensaft abloschen (nach Geschmack noch lieblichen Weilwein
hinzu) und einkochen lassen.

Fiir das Selleriegemiise werden die Schalottenwiirfel im Butter-Olgemisch
angebraten, Selleriestreifen dazu, bei geschlossenem Deckel abdiinsten bis das
Wasser herausgetreten ist. Mit Sahne angie3en. Zum Schluss mit der gehackten
Petersilie verfeinern.

Dazu passen hausgemachte Spitzle.
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Fasanenbristchen mit Dorrobst und
Chicoree-Mantel

Zutaten

4 Fasanenbriistchen

50 Gramm Aprikosen, getrocknet

50 Gramm Pflaumen, getrocknet

50 Gramm Feigen, getrocknet

20 Gramm Pilze, getrocknet,
(Herbsttrompeten oder
Steinpilze)

200 Gramm Putenoberkeule

1 Prise Five-Spice-Gewiirz
Salz
Weiller Pfeffer
Cayenne
1 Eiweil3
10 ml Cognac
100 ml Sahne
2 Chicoree
1/2 Zitrone, Saft davon

172 Essl. Salz
1 Teel. Zucker
2 Essl. Himbeer- oder Apfelessig
Salz
Weiler Pfeffer
Ol zum Braten
500 Gramm Schweinenetz

GEMUSE-BEILAGE
UND SOSSE

1 Mohre
2 Stangensellerie
1 Chicoree
1 Teel. Honig
1 Schuss Zitronensaft
2 Essl. Olivenol
100 Gramm Champignons, frisch
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20 ml Portwein weil}
100 ml Gefliigelfond
1 Doschen Triiffeljus
20 Gramm Triiffel
10 Gramm Butter

Zubereitung

Fasanenbriistchen von Haut, Sehnen befreien. Die getrockneten Friichte und Pilze in
kochendem Wasser 15 Minuten einweichen. Aus dem Wasser nehmen und
abtrocknen. Mit einem Messer die getrockneten Friichte und Pilze in sehr feine
Wiirfel schneiden.

Das Putenfleisch in 1/2 cm groBe Wiirfel schneiden. Mit den Gewiirzzutaten
vermengen. In der Tiefkiihltruhe fiir 15 Minuten kalt stellen, bis das Fleisch fast
gefriert. Fleisch in die Kiichenmaschine mit Schneideinsatz (Cutter) geben und grob
zerkleinern. Eiweifl und Cognac zufiigen und wieder zerkleinern.

Kalte Sahne und die Hiilfte der gewiirfelten Friichte und Pilze zufiigen. Diese Farce
sollte sehr fein und homogen sein. Die Fasanenbriistchen rundherum mit leichter
Farbe anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Dann erst wiirzen. In der gleichen
Pfanne den Rest des gehackten Pilz-Obstgemisches kurz anschwenken. Kurz
auskiihlen lassen und unter die fertige Farce mischen.

In etwa 1,5 1 kochendem Wasser den Zitronensaft, Salz, Zucker und Essig geben. Den
von Strunk und unschonen Blittern befreiten Chicoree in das Wasser geben und 10
Minuten blanchieren. Danach in kaltem Wasser abschrecken und die Blitter
abpfliicken.

Das gewisserte Schweinenetz in vier rechteckige Stiicke von 20 auf 30 cm teilen und
auf etwas grofer ausgelegte Klarsichtfolie verteilen. In der GroBe des
Fasanenbriistchens den blanchierten Chicoree auf das Schweinenetz verteilen. Den
Chicoree grofBsiigig mit Farce bestreichen und das Fasanenbriistchen darauf setzen.
Nun alles mit Hilfe der Folie einschlagen und 15 Minuten kalt stellen. In einer Pfanne
diese Piackchen rundherum anbraten und fiir 12 Minuten bei 170 Grad in den
Backofen geben.

TIPP: Wer sicher sein mochte, dass das Essen auch ein Erfolg wird, sollte mit einem
Gar- oder Fleischthermometer kontrollieren. Bei 56 Grad aus dem Ofen nehmen und
5 Minuten ruhen lassen.

Geschilte Mohren in hauchdiinne Scheiben hobeln. Den Staudensellerie auch sehr
fein schneiden. Chicoree vom Strunk befreien und ldngs achteln. In einer Pfanne den
Honig erwirmen. Das Gemiise und den Zitronensaft samt Olivenol dazugeben und
diese Mischung 10 Minuten karamelisieren lassen. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gemiise auf einer Platte oder Teller anrichten.

In dieser Pfanne die geachtelten Champignons kurz anschwitzen und mit dem
Portwein. Gefliigelfond und Triiffelfond abloschen. Den Fond einkochen, bis er
Konsistenz bekommt. Abschmecken und mit einem Stiick Butter binden. Zum Schluss
den Triiffel einhobeln.

Fasan in Scheiben schneiden, auf das Gemiisebett setzen und mit der Sof3e nappieren.
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Fasanenbrdstchen mit Trauben

Zutaten

1 Fasan ca. 800 g
1/4 Ltr. Wasser
200 Gramm Trauben weill und blau
1 Scheibe Weillbrot gerieben
40 Gramm Butter
200 ml Rotwein
Salz

ZUM GARNIEREN
50 Gramm Trauben weil3
50 Gramm Trauben blau

Zubereitung
Bekannt auch als Supreme de faisan aux raisins.

Fasan unter kaltem Wasser abspiilen. Innen und auflen mit Haushaltspapier
trockentupfen. Jetzt mit einem scharfen Messer den Fasan kurz hinter dem
Fliigelansatz quer durchteilen. Die Briistchen auslosen. Brustknochen im Wasser bei
geschlossenem Topf 20 Minuten kochen, durchsieben und mit Salz abschmecken
(Knochen und iibrigen Fasan im Kiihlschrank aufbewahren und daraus z.B. am
nichsten Tag eine Suppe kochen).

Trauben abziehen und entkernen. Das ist leider mithsam. Sie konnen es auch lassen,
wenn Sie Trauben mit Schalen und Kernen mogen. Trauben in der Fasanenbriihe
erhitzen. Abtropfen lassen, Briithe auffangen und Trauben warm stellen.
Fasanenbriistchen (grofB3ere einbis zweimal der Linge nach schrig durchschneiden)
salzen und in geriebenem Weil3brot wenden.

Butter in der Pfanne erhitzen. Briistchen darin auf beiden Seiten 1/2 Minute, dann
noch auf jeder Seite 6 Minuten anbraten. Stindig mit Butter beschopfen. Wein und
Fasanenbriihe angieen. Die Trauben noch einmal mit erhitzen. Dann alles auf einer
Platte anrichten. An einer Seite die gewaschenen, trockengetupften Trauben anlegen.

Beilage: Stangenweiflbrot und Wein aus dem Rheingau.
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Fasanenbrust auf Apfelkraut mit
Weifler Pfeffersauce

Zutaten

FUR DAS APFELKRAUT
1 Zwiebel
2 Essl. Keimdl
50 Gramm Speckschwarte
700 Gramm Sauerkraut
200 ml Cidre
1 Lorbeerblatt
1 Wacholderbeere
5 Pfefferkorner
1 Kartoffel, mehligkochend
2 klein. Apfel
2 Teel. Puderzucker
10 Gramm Butter
Salz

FUR DIE
FASANENBRUSTE

Fasanenbriiste von 2
Fasanen

Mit Knochen
1 Essl. Ol
1 Moéhre
2 Zwiebeln
2  Teel. Pfefferkorner, schwarz
1 Wacholderbeere
20 Gramm Butter

2  Essl. Weinbrand
300 ml Hiihner-Bouillon
200 ml Sahne
Pfeffer, frisch gemahlen

1 Essl. Ol
10 Gramm Butter
1 Thymianzweig
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Zubereitung

1. Die Zwiebel in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen und die Speckschwarte und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Das Kraut dazugeben, mit 150 ml Cidre aufgiel3en.
Aromaten in ein Mullséckchen fiillen und zum Kraut geben. Kartoffel reiben und
unter das Kraut rithren. Zugedeckt 45 Minuten kdcheln lassen. Die Schwarte
herausnehmen. Apfel schilen und wiirfeln. Fasanenbriiste auslosen und die Knochen
in kleine Stiicke hacken.

2. Puderzucker karamelisieren lassen. Die zuvor im Ofen getrockneten Knochen und
den zerstolenen Pfeffer dazugeben und anrdsten lassen. Mohre und Zwiebeln in
Stiicke schneiden und zu den Knochen geben. Mit Cognac abléschen und
einreduzieren lassen. Erst mit Briihe aufgieen, dann mit Sahne und 40 Minuten
kocheln lassen.

3. Die Apfelstiicke

4. Fasanenbriiste wiirzen und in der Butter anbraten. Thymian dazu geben und die
Brust immer wieder mit der zerlassenen Butter begiefl3en.

5. Die Sauce durchpassieren und mit einem Mixer schaumig aufschlagen.

6. Fasanenbriiste schrig in Scheiben schneiden, auf dem Kraut anrichten und mit der
Sauce liberziehen. Dazu: Lockeres Kartoffelpiiree mit Butterbrosel
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Fasanenbrust auf Champagnerkraut
und Glasierten Weintrauben

Zutaten
1 Pack.
150  Gramm
1 Schale
1
5 Scheiben
500 Gramm
1 Schale
1
1
Zubereitung

Blattgelatine
Fasanenbrust
Himbeeren

Piccolo

Speck durchwachsen
Sauerkraut
Weintrauben griin&rot
Zwiebel

Vanilleschote

Die Fasanenbrust wiirzen, in Butter anbraten und mit Weilwein abloschen. Das
Sauerkraut mit Speckwiirfeln, Zwiebelringen, Piccolo und einer Prise Zucker
anschwitzen. Fiir die Sof3e die entkernten Weintrauben in Butter und Zucker
karamelisieren, mit einem guten Schufl Calvados abloschen, flambieren und mit
einem Becher Sahne auffiillen.
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Fasanenbrust auf Pfefferkraut mit
Glacierten Apfelspalten

Zutaten
1
1 Bund
1
1 Teel.
1 Teel.
1 Essl.
1
125 ml
125 ml
150 Gramm
1
40 Gramm
2 Teel.
1 Essl.
6

Fasan, kiichenfertig
Suppengriin
Zwiebel

Speisedl

Weille Pfefferkorner
Weinbrand
Wacholderbeere
Fleischbriihe

Siile Sahne

Salz

Pfeffer, gemahlen
Sauerkraut gekocht
Apfel, aromatisch
Butter

Zucker

WeiBwein, trocken
Maronen geschilt und
Gekocht

Zubereitung

Vom Fasan beim Wildhéndler Briiste
und Keulen auslosen lassen. Das
Knochengerippe kleingehackt
mitnehmen. Die Keulen einfrieren oder
fiir etwas anderes verwenden.

Aus den Knochen einen Wildfond
zubereiten, der fiir die Sauce bendotigt
wird. Dazu das gewaschene Suppengriin
kleinschneiden. Zwiebel schilen, und in
Stiicke schneiden. Ol in einem Kochtopf
erhitzen und die grob zerdriickten
Pfefferkdrner darin anrésten. Knochen
dazugeben und scharf anbraten, dann
Gemiise und Gewiirze zugeben, mit
Weinbrand abléschen. Mit Briihe
aufgieBen und auskochen lassen. Sahne
dazugeben und in geschlossenem Topf

bei schwacher Hitze 20 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Fasanenbriiste einen Topf, etwa 3 cm hoch mit Wasser gefiillt, erhitzen. Die
mit Salz und Pfeffer gewiirzten Briiste auf einen Dampfeinsatz oder Gitter legen, in
den Topf stellen und tiber Dampf 8
-10 Minuten gar kochen.

Den Knochenfond auf einem Sieb abgiel3en und die Hiflte davon unter das fertig
gekochte Sauerkraut mischen. Mit einander erhitzen.

Apfel schilen, halbieren, entkernen, in lingliche Spalten schneiden. DIe Hélfte Butter
und die Hilfte Zucker in einer Pfanne erhitzen, die Apfelspalten darin goldbraun
braten. Mit Wein abloschen und kurz ziehen lassen. Die gekochten Maronen in der
restlichen Butter mit dem restlichen Zucker bestreuen, glacieren. Die restliche Sauce
noch ein wenig einkochen lassen.
Die gegarten Fasanenbriistchen in diinne schriage Scheiben schneiden und auf dem
Pfefferkraut anrichten. Mit der restlichen Sauce begiel3en und mit glasierten Maronen
und Apfeln umkrinzen.
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Fasanenbrust auf Spitzkoh/

Zutaten
FUR DAS FLEISCH
4 Fasanenbriiste (ohne
Haut
Und Knochen)
Salz und Pfeffer
1 Essl. Ol
1/2
30 Gramm Butter
1 Ungeschilte
Knoblauchzehe
2 Thymianzweige

4 Scheiben Durchwachsener Speck

FUR DAS GEMUSE

1 Essl. Rosinen
2 Essl. Halbtrockener Sherry
1/2 Weille Zwiebel
2 Essl. Getrocknete
Trompetenpilze

2 klein. Mohren
400 Gramm Spitzkohl
1 Essl. Ol
Salz und Pfeffer
40 Gramm Butter

FUR DIE SAUCE
1 Rote Chilischote
(mittelscharf)
80 Gramm Aprikosenkonfitiire
2 Essl. Reisessig
Salz

Zubereitung

1. Fiir das Fleisch die Fasanenbriiste salzen und pfeffern. In einer Pfanne bei milder
Hitze 1 EL Ol und die Butter erhitzen und die Fasanenbriiste mit dem Knoblauch und
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den Thymianzweigen hineingeben. Die Fasanenbriiste auf beiden Seiten insgesamt
etwa 4 Minuten sanft anbraten, herausnehmen und warm halten. Den Speck in einer
Pfanne im restlichen Ol kross anbraten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und in
breite Stiicke schneiden.

2. Fiir das Gemiise die Rosinen in Sherry einweichen. Die Zwiebel schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Trompetenpilze in etwas Wasser einmal aufkochen, dann
kurz darin ziehen lassen, bis sie weich sind. Die Pilze abgie3en und grob zerkleinern.
Die Mohren schilen. Den Spitzkohl putzen, den Strunk entfernen und den Kohl in
Rauten schneiden.

3. Die Zwiebelwiirfel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol glasig diinsten.
Spitzkohl hinzufiigen und die Mohren auf einem feinen Hobel in diinnen Scheiben
dariiber raspeln. Beides bissfest garen, die Trompetenpilze und die eingeweichten
Rosinen mit dem Sherry hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter
hinzufiigen und darin schmelzen lassen.

4. Fiur die Sauce die Chilischote halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden.
Die Aprikosenkonfitiire mit 6 EL. Wasser erhitzen und durch ein Sieb streichen. Den
Reisessig und die Chilistreifen hineingeben, die Sauce vom Herd nehmen und mit
Salz abschmecken.

5. Das Spitzkohlgemiise auf warmen Tellern verteilen, die Fasanenbriiste und
Speckstiicke darauf anrichten. Mit der Sauce betrdufeln.

Tipp: Trompetenpilze, auch Herbsttrompeten genannt, sind dunkel bis schwarz und
wachsen auf Laubwaldbdden. Anstelle der Trompetenpilze kann man auch
getrocknete Mu-Err-Pilze verwenden. Dafiir die getrockneten Pilze 10 Minuten in
Wasser kocheln lassen, in ein Sieb abgieen und weiterverarbeiten.
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Fasanenbrust auf Winzerart

Zutaten
3 Fasane
300 ml Cognac
10 Ltr. Weiwein
1 Mohre
6 Schalotten
30 Ltr. Doppelrahm
Salz
1 Muskatellertraube (300 g)
SAUERKRAUT

400 Gramm Sauerkraut
150 Gramm Rauchspeck

5 Wacholderbeeren
Pfeffer
Koriander

2 Lorbeerblitter

1 Zwiebel
Butter

1 Knoblauchzehe

10 Ltr. WeiBBwein

BEILAGE

35 Gramm Ginsestopfleber
Brotscheiben, gegrillt
Gruyere gerieben
Butter fliissig

Zubereitung

Die Zusammensetzung ist klassisch: Die
Brust der Vogel wird im Ofen gegart,
aus dem Rest zieht man eine kriftige
Sauce. Dazu Sauerkraut mit entkernten,
heillen Weintrauben. Zuerst wird aus
dem, was vom Fasan iibrigbleibt, wenn
man die Brust (mit der Haut) ausgelost
und Herz und Leber gerettet hat
(Anmerkung: und die Schenkel zur Seite
gelegt), ein Saucenfond gezogen. Also
die Knochen im Ofen braun werden
lassen und karamelieren, die Karotte, die
gehackten Schalotten und die
Unterschenkel dazu und mit Cognac und
WeiBwein abloschen. Dann den
Doppelrahm anschiitten und eine halbe
Stunde auskochen. durchsieben,
reduzieren und wiirzen. Sauerkraut: die
Zwiebel in Butter glasig schwitzen
lassen, das Sauerkraut und restliche
Zutaten beigeben und zusitzlich mit 1
Glas Wasser kochen lassen. Darf nicht
zu weich werden. Gleichzeitig die
Weintrauben schilen, entkernen und in
Butter karamelisieren. Wichtig ist eine
kleine, aber extravagante Beilage: Das
mit Fett durchzogene Fleisch der
Oberschenkel, die Leber, das Herz sowie

35 g Ginsestopfleber sehr fein hacken und auf gegrillte Brotscheiben streichen. Mit
etwas geriebenem Gruyere und fliissiger Butter bedecken und tiberbacken. Die
Fasanenbriiste werden 15 Minuten im sehr heilen Ofen gebraten. In Scheiben
schneiden, salzen, pfeffern. Zusammen mit dem Sauerkraut, den Trauben, den
Kanapees und Spitzle servieren. Dazu ein Riesling oder Grauburgunder Spitlese
oder, wenn es Rotwein sein soll, ein besserer Volnay.
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Fasanenbrust im Selleriemantel/ mrt
Limonen-Pfeffer- Linse ...

Zutaten
4 Fasanenbriiste
Salz
1 Gehackter Rosmarin
1 Dicke Sellerieknolle in
Hauchdiinnen Scheiben
2 Olivenol

FUR DEN LINSEN-SUD

50 Weile Pfefferkorner
3 Schalotten
Knoblauchzehe
50 Schinkenwiirfel
8 Limonenblatter
100 ml Fasanenessenz oder
Gefliigelbriihe
150  ml Sherry (Oloroso)
2 Balsamico
1 Anis-Saat
1 Koriander-Saat

200 ml Sahne

FUR DIE LINSEN
200 klein. Schwarze Linsen
(knackig vorgekocht)
20 Butter
Winzige Wiirfel (Brunoise)
Von 2 M6hren
3 Schalotten
3 Sellerie
FUR DAS )
STECKRUBENPUREE
600 Steckriibe in Wiirfeln

100 ml Fleischbriihe
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1 Muskat

3 Gehackte Schalotten
20 Butter
100 ml Sahne
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Fasanenbriiste salzen, mit Rosmarin bestreuen und mit den Selleriescheiben
umwickeln. Auf beiden Seiten in wenig Olivendl kréftig anbraten. Dann auf ein Gitter
legen und fiir acht Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben.

Die Pfefferkorner grob stoBen, in Ol einige Minuten frittieren, danach in einem Sieb
auffangen. Unterdessen Schalotten- und Knoblauchwiirfel in etwas Ol anschwitzen,
dann alle weiteren Zutaten fiir den Linsensud hinzu geben, auch die frittierten
Pfefferkorner. Alles 15 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb passieren.

Jetzt die feinen Wiirfel von Mohren, Schalotten und Sellerie in etwas Olivendl
anschwitzen. Die vorgegarten Linsen dazu geben und den Linsensud. Kurz aufkochen
und abschmecken.

Die Steckriibenwiirfel mit gehackten Schalotten in etwas Butter anschwitzen. Dann
die Briihe angiefen und alles rund 15 Minuten garen. Zum Schluss die Sahne

zugeben, Muskat und Salz. Aufkochen und danach mit dem Zauberstab piirieren.

Anrichten Linsen und Piiree nebeneinander auf die Teller geben, dariiber die
Fasanenbrust. Mit Limonenblittern dekorieren.
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Fasanenbrust im Speckmante/

Zutaten
6 Fasanenbriiste
Salz
Weiller Pfeffer
12 Scheiben Speck
0l
Butter zum Braten
3 Thymianzweige
3 Lorbeerblitter
5 Wacholderbeeren
20 ml Grand Manier
20 ml Gin
1/4 Ltr. Brauner Hiihnerfond

Butter kalt zum Montieren

200 Gramm Polenta
1/4 Ltr. Milch
1/4 Ltr. Rinderbriihe
1 Essl. Butter
1 Essl. Triiffelol
Salz
Weiller Pfeffer aus der
Miihle
1 Schwarze Triiffelknolle
Romanesko
Breite Bohnen
Salz & Muskat
20 Gramm Butter
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Zubereitung

Die Fasanenbriiste mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Speckscheiben einhiillen.
In einer heiBen Pfanne mit Ol und Butter
braten, Thymianzweige, Lorbeerblitter
und Wacholderbeeren beigeben und bei
180Grad C ins vorgeheizte Rohr geben.
Nach ca. 10 Minuten herausnehmen, die
Fasanenbriiste an einen warmen Ort zum
Rasten stellen. Den Bratenriickstand mit
Grand Manier und Gin abloschen, mit
braunem Hiihnerfond auffiillen und auf
die Hilfte der Menge einkochen lassen.
Mit kalter Butter zu einer simigen Sof3e
montieren, anschlieBend durch ein feines
Sieb seihen.

Milch und Rindsuppe mit der Butter
aufkochen und die Polenta einriihren.
Etwa 3 bis 4 Minuten unter stindigem
Riihren kochen, mit Triiffelol, Salz und
Pfeffer abschmecken (kleiner Tip: Kurz
vor dem Anrichten 2 EL geschlagenes
Obers unterheben), die Triiffel mit einem
Triiffelhobel iiber die Polenta hobeln.

Den Romanesko und die breiten Bohnen
in Salzwasser kochen und mit Salz,
Muskat und Butter abschmecken.



Fasanenbrust im Spitzkohlmantel mit

Apfel-Rosmarinpdiree

Zutaten
FASAN
4 Fasanenbriiste vom Wild-
oder Gefliigelhidndler
4-8 Spitzkohlblitter je nach
GroBe
ZUTATEN FUR DIE
GEFLUGELFARCE
(GEFLUGELPUREE)
180 Gramm Hahnchenbrust ohne Haut
und Knochen
200 Gramm Fliissige Sahne
2 Essl. Petersilie, frisch gehackt
Salz, Pfeffer
1 Spritzer Zitronensaft
Butterschmalz zum Braten
ZUTATEN FUR DAS
APFEL-ROSMARIN-
PUREE
4 Apfel
150 ml Rotwein
1-2 Gewiirznelken
1 Stange Zimt
1 Essl. Zucker
1 Zweig Rosmarin
3 Essl. Butter
Salz
Pfeffer
Zubereitung
Fasan

Die Spitzkohlblitter in kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken
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und trockentupfen. Anschliefend zwischen zwei Kiichentiichern vorsichtig leicht
flach klopfen. Die Fasanenbriiste von Haut, Sehnen und dem Fliigelknochen befreien,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gefliigelfarce (Gefliigelpiiree):

Fiir die Gefliigelfarce die Hihnchenbrust salzen, pfeffern, mit einem Spritzer
Zitronensaft marinieren, in kleine Streifen schneiden und circa 15 Minuten im
Tiefkiihler anfrieren.

Im sehr kalten Zustand das Fleisch fein in der Moulinette kuttern (piirieren), nach und
nach die eiskalte Sahne dazugeben. Damit verhindern Sie, dass das Fleisch beim
mixen in der Moulinette zu warm wird und die Farce gerinnt. Die Farce (Gefliigel-
Sahnepiiree) mit einer Teigkarte durch ein feines Sieb streichen, mit gehackter
Petersilie vermengen und kalt stellen.

Die Spitzkohlblitter mit etwas Gefliigelfarce bestreichen. Die Fasanenbriiste
darauflegen und ebenfalls diinn mit Farce bestreichen, einzeln mit dem Spitzkohlblatt
umwickeln, sodass ein kleines Pickchen entsteht. Vorsichtig in etwas Butterschmalz
nicht zu heif3 anbraten und im vorgeheizten Backofen am besten auf einem Gitter mit
einem Blech darunter bei 150 Grad circa 15 bis 18 Minuten garen. Nach dem Braten
die Fasanenbriiste aus dem Ofen nehmen und etwa zehn Minuten Ruhen lassen.

Noch einmal circa ein bis zwei Minuten im Ofen erwidrmen und in schrige Scheiben
schneiden. Mit Apfel-Rosmarin-Piiree servieren (siehe unten).

Tipp:

Fiir die Sauce konnen Sie die Fasanknochen oder Wildgefliigelknochen anrdsten,
dann mit etwas Schalotten, Karotte und Sellerie weiterrosten, bis ein dunkler Rostton
entsteht. Mit etwas Rotwein abloschen und mit Gefliigelfond oder Wasser die
Knochen bedecken.

Mit etwa einem Achtel Liter Sahne auffiillen, mit Lorbeer, Wacholder und
Pfefferk6rnern wiirzen und circa 30 Minuten leicht kochen lassen. Die Sauce durch
ein feines Sieb gielen und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren 100 Gramm kalte
Butterwiirfel einmixen. Dadurch bekommt die Sauce eine schaumige Konsistenz.
Apfel-Rosmarin-Piiree:

Die Apfel schilen, entkernen und vierteln. Mit Wein, Nelken, Zimtstange und Zucker,
Salz und etwas Pfeffer weich kochen und durch ein Sieb streichen. Wenn Sie das
Piiree im Mixer piirieren wollen, miissen Sie vorher die Nelken und die Zimtstange
entfernen. Butter in einer Pfanne schmelzen und den Rosmarinzweig darin kurz
rosten, bis die Butter nussbraun wird. Rosmarin entfernen und die Butter unter das
Apfelpiiree heben. Bei Bedarf etwas fein geschnittenen Rosmarin unterheben.

Tipp:

Als weitere Beilagen empfehlen sich Rosenkohl, Selleriepiiree, Steinpilze, Polenta
oder kleingewiirfelte, gediinstete Steckriiben.

Getrinkeempfehlung:

St. Laurent aus der Pfalz, Spétburgunder aus Baden, Barolo aus Italien.
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Fasanenbrust im Wirsingmantel auf

Maronenpdree
Zutaten
FURDAS
MARONENPUREE
100 Gramm Maronen
Geschilt und gekocht
20 ml Portwein
50 ml Wildfond
2 Essl. Ol
1 Essl. Zucker
50 ml Schlagsahne
FUR DIE FARCE
100 Gramm Truthahnfleisch
Salz
100 ml Weilwein
20 Gramm Zwiebeln, feingewiirfelt

2 Wacholderbeeren, zerdriickt
1 Rosmarinzweig, klein
1 Eiweil3
100 ml Schlagsahne
Pfeffer aus der Miihle
FUR DIE
FASANENBRUST
4 Wirsingblitter, zart
Salz
40 Gramm Butter zum Diinsten
Pfeffer aus der Miihle
40 ml Madeira
1 Schweinenetz
Beim Metzger vorbestellen
4 Fasanenbriise, jung
2 Essl. Erdnussol
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FUR DIE SAUCE
1 Zwiebel, feingewiirfelt
50 Gramm Butter
3 Essl. Portwein
3 Essl. Madeira
172 Ltr. Wildfond
1 Rosmarinzweig
100 ml Schlagsahne
Leicht aufgeschlagen
20 Gramm Kapern, gehackt
Salz
Pfeffer aus der Miihle
15 Gramm Rosinen
1/2  Teel. Aceto Balsamico

Zubereitung

Fiir das Maronenpiiree: Die Maronen in Portwein und Wildfond heif3 werden lassen,
dann piirieren. Das Ol, den Zucker und die Sahne zugeben und abschmecken. Das
Maronenpiiree nochmals kurz erhitzen.

Fiir die Farce: Das gute gekiihlte schiere Truthahnfleisch salzen und durcch die feine
Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Wieder kalt stellen.

Den WeiSwein mit den Zwiebeln, Wacholder und Rosmarin reduzieren, bis die Sauce
dickfliissig wird. Fliissigkeit durch ein Sieb giefen, kalt werden lassen und mit dem
fliissigen Eiweil} unter das gekiihlte Fleisch mengen. Dieses mindestens sechs
Stunden durchziehen lassen.

Das kaltgestellte Fleisch im Mixer piirieren, nach und nach Schlagsahne zugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Farce durch ein feines Sieb streichen und wieder kalt
stellen.

Fiir die Fasanenbrust: Die Wirsingblitter in gesalzenem Wasser weichkochen, gut
abgetropft in etwas Butter abdiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Madeira
abloschen.

Das gewisserte Schweinenetz ausbreiten, die Wirsingblitter nebeneinander darauf
ausbreiten und mit der Farce bestreichen. Die mit Salz und Pfeffer gewiirzten
Fasanenbriiste darauflegen und einpacken. Im heilen Erdnussol auf jeder Seite vier
bis fiinf Minuten bei mittlerer Hitze braten. Warmgestellt ruhen lassen.

Fiir die Sauce: Zwiebelwiirfel in etwas Butter andiinsten, mit Portwein und Madeira
abloschen, den Wildfond und Rosmarin zugeben und alles auf ein Drittel reduzieren.
Den Fond durch ein Haarsieb geben, die geschlagene Sahne, Kapern und Rosinen
zugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken. Die Sauce kurz aaufkochen und mit
der restlichen kalten Butter verriihren.

Fasanenrolle in Scheiben schneiden, auf dem Maronenpiiree ausrichten. Die Sauce
extra dazu reichen.
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Fasanenbrust in Mangold auf
Paprikasauce

Zutaten

150 Gramm Fasanenbrust

1 Bund Mangold
Olivenol
Petersilie
Pfeffer

1 Pack. Reisnudeln
Salz

1 Stiick Franzosischer
Weichkise
Weilwein

FUR DIE SOSSE
Gefliigelfond
Olivenol

1 Paprika, rot
Sahne
Tomatenmark
Weilwein

1 Zwiebel

Zubereitung

Zubereitung: Die Fasanenbrust leicht von beiden Seiten in Olivendl anbraten, salzen,
pfeffern, mit dem Weichkédse ummanteln und anschlieend in blanchiertem Mangold
einwickeln. Diese Roulade bei schwacher Hitze langsam garen.

Fiir die Sauce Zwiebel- und Paprikawiirfel in Olivendl und Tomatenmark
anschwitzen, mit Weilwein und Gefliigelfond abldschen und etwas Sahne dazugeben.
AnschlieBend das Ganze passieren. Die Reisnudeln in Salzwasser mit Weilwein
kochen.

Den Tellerboden mit der Paprikasauce bedecken, die Reisnudeln darauf geben und

anschliefend die in Scheiben geschnittene Roulade auf die Nudeln legen. Alles mit
gehackter Petersilie bestreuen.
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Fasanenbrust in Orangen-Dattelsosse
auf Tomaten Couscous

Zutaten

Basilikum

1 Pack. Bulgur

1 Schale Cherrytomaten

1 Pack. Datteln

150 Gramm Fasananbrust

1 Dose Kichererbsen
Knoblauch
Olivenol
Pfeffer
Salz
Fiir die sosse:
Orangensaft
Sahne
Weillwein
Zitronensaft

Zubereitung

Die Fasanenbrust seitlich aufschneiden. Einen Teil der Datteln klein schneiden, mit
Salz, Pfeffer und einem Basilikumblatt wiirzen, in die Fasanentasche fiillen, anbraten
und im Ofen fertiggaren, die restlichen Datteln halbieren.

Das Cous Cous nach Anleitung zubereiten. Die Cherry-Tomaten klein schneiden und
zum Cous Cous geben. Die Kichererbsen mit Knoblauch und Olivendl piirieren und
ebenfalls zum Cous Cous geben.

Aus Zitronensaft, Orangensaft, Weilwein und Sahne eine SoBe herstellen. Die
restlichen Datteln halbieren. Die Fasanenbrust aufschneiden und mittig auf dem Teller

anrichten.

Aus dem Bulgur Nocken formen und um die Fasanenbrust anrichten, die Fasanenbrust
mit der SoBe nappieren und die Dattelhilften dariibergeben.
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Fasanenbrust in Wirsingmante/

Zutaten

150 Gramm Fasananbrust
Schale Erdbeeren
Pack. Mohn

Rote Beete vorgekocht
Pack. Quarkknodel
Becher MIBELL Quark
Knolle Sellerie

p—t ke (Y e

Wirsing
Zubereitung

Fasanenbrust salzen und pfeffern und kurz anbraten. In ein blanchiertes Wirsingblatt
einschlagen und in Butter garen, mit Weilwein abloschen. Restlichen Wirsing in
Streifen schneiden, blanchieren, mit Sahne, Salz und Pfeffer kocheln, mit Stirke
abbinden und mit Kiimmel wiirzen. Sellerieknolle schilen und auf einem Hobel in
Waffelscheiben schneiden. Selleriescheiben in eine spezielle Kérbchenform pressen
und in heifem Ol fritieren. Fasan auf Wirsing anrichten, das Selleriekérbchen
dazugeben.
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Fasanenbrust mit Hagebuttendpfeln
auf Champagnerkraut

Zutaten
1 Essl.
1
250 Gramm
1
4
175 ml
125 ml
6 Essl.
1 groB.
Etwas
2
150 Gramm
4
2 Essl.
3 Essl.

Speckwiirfel (fetter Speck)
Schalotte, fein geschnitten

Sauerkraut
Lorbeerblatt

Wacholderbeeren

Gemiisebriihe
Champagner

Hagebuttenkonfitiire
Apfel (Boskop)

Zitronensaft
Fasanenbriiste

Friihstiicksspeck in

Scheiben
Kartoffeln
Creme fraiche
Dunkle Sauce

Ol zum Anbraten

Salz, Pfeffer
Zucker

Zubereitung

Wenig Ol in einem Topf erhitzen, die
Speckwiirfel darin auslassen, Schalotten
zugeben und glasig diinsten. Sauerkraut
dazugeben und mit dem Lorbeerblatt und
den Wacholderbeeren (im Mullsdckchen
verpackt) in der angegossenen
Gemiisebriihe gar kochen.
Zwischendurch immer wieder mit etwas
Champagner abloschen.

Hagebuttenkonfitiire mit 1 EL
Champagner aufkochen. Apfel schélen,
entkernen und in diinne Scheiben
schneiden. Diese in die
Hagebuttenkonfitiire geben und darin
ziehen lassen. Mit Zitronensaft und
Pfeffer abschmecken.

Fasanenbriiste leicht pfeffern und in

Friihstiicksspeck einwickeln. In einer Pfanne mit Ol auf jeder Seite ca. 3 Min. braten,
dann fest in Alufolie eingewickelt ruhen lassen.

Die Kartoffeln schilen, iiber das Sauerkraut reiben und 5 Minuten kdcheln lassen. Mit

Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Sauerkraut anrichten, die Fasanenbriiste auswickeln und an das Kraut legen. Die
Apfelscheiben dekorativ auf dem Kraut verteilen. In die Sauerkrautbriithe Creme
fraiche einriithren und als Sauce auf die Teller geben.

Die dunkle Sauce in die Hagebuttensauce einrithren und damit ein Muster in die helle

Sauce malen.
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Fasanenbrust mit Rosmarin und Vanille

Zutaten
FASAN
3 Fasane, gesdubert
Salz
Schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen
1 Essl. Butter
6 Tassen Mirepoix (kleingewiirfelte
Mohren, Sellerie,
Zwiebel, Pilzstiele, etwas
Knoblauch,
Schalotten)
172 Vanilleschote
3 Rosmarinzweige
60 Gramm Pflanzenol
MAISMEHLWAFFELN
1/2  Tasse Maismehl, feines gelbes
1 Tassen Mehl
1/4
1/4  Tasse Zucker
3 Teel. Backpulver
1 Teel. Salz
1/4  Tasse Pflanzendl
1 Tasse Milch
1 Ei, leicht verschlagen
1 mittl. Zwiebel, sehr fein gehackt
SAUCE
4  Essl. Butter
2 mittl. Schalotten, feingehackt
172 Vanilleschote
1 Zweig Rosmarin, frisch
1/2  Tasse Bourbon
360 Gramm Kalbsfond (demi-glace)

Salz
Schwarzer Pfeffer, frisch
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gemahlen

172 Tasse Sauerkirschen, gedorrte, in
Portwein eingeweicht

6 Zweige Rosmarin, frisch

Zubereitung

Fiir die Fasanen: Gefliigel innen und auB3en mit Pfeffer und Salz wiirzen. Butter in
einer Pfanne erhitzen und das Mirepoix sowie das ausgekrtazte Mark einer halben
Vanilleschote darin anschwitzen. Solange simmern lassen bis das Gemdiise etwas
weich ist und die Zwiebeln glasig sautiert sind. Das Gemiise mit einem kleinen halben
Rosmarinzweig in die Fasanen fiillen und dressieren, damit nichts herausfallen kann.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Ol in einem Briter erhitzen und die Fasanen von allen
Seiten braun rosten. Uberschiissiges Fett abgieBen und die Vogel 25 - 30 min im Ofen
rosten (Fleischthermometer 65-70 Grad, Innentemperatur). Dann warm halten.

Fiir die Waffeln: Mehl, Maismehl, Zucker, Salz, Backpulver in einer Schiissel
vermengen. Nach und nach das Ol einarbeiten. Milch und Ei verquirlen und in das
Mehl eingielen, kurz einschlagen. Nicht zulange verrithren. Zwiebel einriihren,
gerade eben untermengen. Waffeln im leicht gedlten Waffeleisen ausbacken.

Fiir die Sauce: Schalotten in Butter sautieren, bis sie glasig sind. Vanilleschote
auskratzen, Mark und die leeren Schoten mit in die Pfanne geben. Rosmarin
dazugeben und gut umriihren. Hitze auf mittlere Hohe verringern und den Bourbon
angieBen. Flussigkeit um die Hilfte reduzieren lassen. Demi-glace einriithren und 2-3
min simmern lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Solange einkdcheln, bis die Sauce
einen Loffelriicken iiberzieht. Dann durch ein feines Sieb streichen und beiseite
stellen (warm halten).

Zum Servieren: Waffeln in dreieckige Stiicke teilen. Kirschen in die Sauce riithren und
evtl. kurz erwirmen. Fasanen vor dem Anschneiden 5 min ruhen lassen, dann
entbeinen. Fasanenbriiste diagonal in 0,5 cm dicke Stiicke schneiden. Ein wenig
Sauce auf die Teller verteilen. Brustscheiben ficherférmig mittig auslegen. Einen
Oberschenkel und Unterschenkel dekorativ ans Ende des Fichers anlegen, 3
Waffelstiicke dazulegen. Sauce auf und neben den Fasan geben, einige Kirschen auf
die Waffelstiicke legen. Mit einem Rosmarinzweig garnieren.

96



Fasanenbrust mit Sauerkrautaufiauf

Zutaten

2 Junge Fasane, frisch
250 ml Wildfond
3 Essl. Sahne (1)
50 ml Portwein
250 Gramm Sauerkraut gekocht
300 Gramm Kartoffeln gekocht
2 Eier
50 Gramm Butter
100 Gramm Sahne (2)

Salz
WeiBer Pfeffer
2 Essl. Butterschmalz zum
Anbraten
Zubereitung

Kartoffeln noch warm piirieren und mit Butter, Sahne (1), den Eiern mit dem
Schneebesen verrithren und abschmecken.

Das Sauerkraut in eine Auflaufform geben, mit Kartoffelpiiree iiberziehen und in
einem auf etwa 180 oC vorgeheizten Backofen etwa 15 bis 20 Minuten tiberbacken.

Fasanenbriiste auslosen, Fleischlappen abschneiden, zur Seite stellen.

Aus dem Gerippe, den Keuelen, Fliigeln, Hals und Fleischabfillen, sowie nach
Geschmack den Innereien, mit den iiblichen Suppenkridutern und wenig Wasser - die
Zutaten sollen gerade bedeckt sein - ein Wildfond kochen. Diesen durch ein feines

Sieb streichen und leicht reduzieren.

Nun die Sahne (2) unterriihren, nochmals aufkochen lassen und bei kleiner
Wirmezufuhr etwas einkochen lassen. Portwein zufiigen und abschmecken.

Fasanenbriiste in Butterschmalz anbraten. Sie sollten innen noch rosa und aufien
schon braun sein.

Dazu von Herbert Schmitt noch eine Anekdote aus dem Miinsterland:
Der Pastor erblickte eines Morgens, kurz vor Beginn der Frithmesse, in seinem Garten

einen priachtigen Fasan und holte ohne langes Zogern seine Flinte holte und -kabaatz -
erlegte den Fasan durchs Fenster. Da es nun wirklich hochste Zeit fiir die Frithmesse
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war, packte sich der schwarze Nimrod den Vogel und versteckte ihn in der
Weitldufigkeit seines Hemdes und rannte zur Sakristei, wo ihm der Kiister schon Albe
und Rochett entgegenhielt. Nullkommanix hatte er das ganze 'Spill owwertreckt' und
stapfte zum Altar. In jener vorkonziliaren Zeit zelebrierte der Geistliche noch die
Messe mit dem Riicken zu den Gldubigen und die Liturgie wurde in lateinischer
Sprache abgehalten. Damals begann der Gottesdienst auch noch mit dem Staffel- oder
Stufengebet, so auch die Frithmesse unseres Pastors als noch beim Staffelgebet,
plotzlich der totgeglaubte Vogel unter dem Hemd zu flattern begann. Und ganz
unheilig knurrte der geistliche Herr: "Wochte men, glieks bi't mea culpa daor sa'k di
wall kriegen.'

Dem protestantischen und andersgldaubigen und nichts mehr glaubenden
Hobbykdchen sei verraten, dass beim 'Mea Culpa’, dem Schuldbekenntnis, das
Bestandteil jeder katholischen Messfeier ist, in fritheren Zeiten sich die Gldaubigen mit
der Faust mehr oder weniger heftig an die eigene Brust schlugen und es darf vermutet
werden, dass bei der Frilhmesse die Schlige des Pastors an seine eigene Brust
besonders heftig ausfielen, besonders beim 'mea maxima culpa', was da heif3t: durch
meine iibergrofle Schuld.

Schuldvergebung wollen wir ihm gewihren, da er den Kiister zu vorstehendem
Gericht einlud.
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Fasanenbrust mit Schwarzwurzelmus

Zutaten

4 Fasanenbrustfilets
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Etwas Griffiges Mehl
Bratfett
Schwarzwurzelmus:
500 Gramm Schwarzwurzeln
2 Blitter Gelatine
Salz, Zitronensaft
Walnu361
1/8 Ltr. Schlagobers
2 Essl. Sauerrahm
1 Essl. Grobgehackte WalnuB3kerne

Zubereitung

Die Fasanenbriiste salzen und mit Pfeffer aus der Miihle bestreuen. Die Hautseite
mehlieren und in einer Pfanne in heilem Fett auf beiden Seiten kurz anbraten. Die
Fasanenbriiste aus der Pfanne heben, auf einen Teller legen und im 90° C heiflen
Backrohr etwa 10 Min. rasten lassen.

Beilagen

Schwarzwurzeln schilen, kleinblittrig schneiden und in Salzwasser weichkochen.
Davon 250 g abwiegen, piirieren und 2 Blatt, vorher eingeweichte und in wenig
warmem Wasser aufgeloste, Gelatine einrithren. Mit Salz, Zitronensaft und Walnuf361
abschmecken und das halbfest geschlagene Schlagobers unterziehen. Die Masse in
eine Pyramidenform (oder dhnliches) abfiillen. 2-3 Stunden im Kiihlschrank
anstocken lassen, danach auf einen Teller stiirzen. Aus den verbliebenen
Schwarzwurzeln mit Sauerrahm, den grobgehackten Walnuflkernen und Walnuf361
einen Salat zubereiten.Die Fasanenbrustfilets mit Schwarzwurzelmus und Salat
anrichten und eventuell mit fritierten Schwarzwurzeln garnieren.

99



Fasanenbrust mit Topinambur und
Champagnerkraut

Zutaten
1 Ganzer kiichenfertiger
Fasan (750 g)
1 Essl. Roter Portwein

Einige Thymianblittchen
Salz, schwarzer Pfeffer
1 Messersp. Gemahlenes Piment

450 Gramm Klein gehackte
Fasanenknochen

2 Essl. Pflanzenol
260 Gramm Knollensellerie
80 Gramm Karotten

80 Gramm Petersilienwurzeln
100 Gramm Zwiebeln

1 Teel. Tomatenmark
200 ml Roter Portwein
300 ml Rotwein
172 Ltr. Wildfond oder

Gefliigelbriihe

5 Wacholderbeeren

4 Pimentkorner

8 Pfefferkorner

1 grof}. Lorbeerblatt

4 Thymianzweige

172 Teel. Speisestirke
1 Teel. Honig
200 Gramm Topinambur (geschilt

120 g)
90 ml Sahne
1 Essl. Gehackte glatte Petersilie

50 Gramm Schweinenetz (in
reichlich kaltem Wasser

waissern)
2 Wacholderbeeren
80 Gramm Ginseschmalz
1 Zwiebel gewiirfelt
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50 Gramm Durchwachsener
Réucherspeck, gewiirfelt

1 Sauerlicher Apfel,
geraspelt
300 Gramm Frisches Sauerkraut
1 klein. Zwiebel, mit Lorbeer und
Nelke gespickt
1 Prise Zucker
Frisch gemahlener Pfeffer
300 ml Champagner
Zubereitung

Der Trick: Das frische Schweinenetz hilt Brust und Farce zusammen und ist durch
seinen hohen Fettanteil ein sehr guter Geschmackstriger. Es soll appetitlich hellbraun
gebraten sein!

1. Vom Fasan Briiste herauslosen, Keulen abtrennen, Haut von Brust und Keulen
abziehen. Oberschenkelfleisch vom Knochen 16sen, in kleine Stiicke schneiden, mit 1
EL Portwein, Thymian, Salz, Pfeffer, Piment marinieren. Eine halbe Stunde
tiefkiihlen.

2. Knochen klein hacken. 1 EL Ol in einem Topf (24 cm o) erhitzen, Knochen darin
braun rosten, klein geschnittene Gemiise und Tomatenmark zugeben, weitere 10
Minuten rosten, mit 100 ml Portwein abloschen. Fliissigkeit ganz einkochen lassen,
restlichen Portwein und 150 ml Rotwein angielen, wieder einkochen lassen,
restlichen Rotwein angielen, einkochen. 1/4 1 Wildfond zugeben, 30 Minuten bei
kleiner Temperatur kdcheln. Restlichen Wildfond angieen, Gewiirze und Kréuter
zugeben, weitere 30 Minuten kocheln. Sauce durch ein feines Sieb passieren. Stirke
mit einem Schuss Portwein anriithren, in die kochende Sauce riithren, weitere 5
Minuten kocheln lassen, mit Honig, Salz, Pfeffer wiirzen.

3. Topinambur schilen, in diinne Scheiben schneiden, in Salzwasser 6 bis 8§ Minuten
kochen, abgiefen, abtropfen lassen.

4. Mariniertes Fleisch mit Sahne in der Kiichenmaschine fein piirieren, mit Petersilie,
Salz, Pfeffer wiirzen. Schweinenetz auf einem Kiichentuch ausbreiten, 2 angedriickte
Wacholderbeeren und die Hilfte der Farce darauf streichen, mit Topinamburscheiben
(halbe Menge) dachziegelformig belegen. 1 Brust mit Salz, Pfeffer wiirzen, auf die
Scheiben legen, Seiten einschlagen und aufrollen. Mit der zweiten Brust ebenso
verfahren. Eingewickelte Briiste salzen, pfeffern.

5. Génseschmalz in einem Schmortopf zerlassen, Zwiebel- und Speckwiirfel darin
glasig diinsten. Apfel, Sauerkraut, Zwiebel zugeben, kurz anschmoren, mit Zucker,
Pfeffer wiirzen, Champagner angieen. Zugedeckt bei schwacher Hitze diinsten.

6. Fasanenfleisch in der Pfanne mit 1 EL Ol von allen Seiten goldbraun anbraten,

dann im vorgeheizten Backofen bei 150 °C 10 Minuten leicht rosa braten. Aus dem
Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, halbieren und mit Champagnerkraut servieren.
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Fasanenbrust mit Zwererlei Maronen

Zutaten
4 Fasanenbriiste
4 Wirsingblitter
1 Hihnchenbrustfilet

200 ml Sahne
200 Gramm Esskastanien (Maronen),
Bereits geschilt und
Vorgekocht
200 Gramm Maronenpilze
450 ml Gefliigelfond
3 Essl. Holunderbeergelee
30 Gramm Butter
2 Essl. Petersilie, fein geschnitten
1 Zwiebel

Zubereitung

Die Wirsingblitter blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Das Hihnchenbrustfilet
in kleinen Stiicken moglichst kalt mit 100 ml eiskalter Sahne ganz fein piirieren. Die
Esskastanien in 100 ml Sahne weich kochen und durch die Kartoffelpresse driicken.

In die Fasanenbriiste jeweils eine Tasche schneiden, salzen und pfeffern und mit der
Kastanienmasse fiillen. Wirsingblitter mit Hihnchenbrustfarce bestreichen, mit
Fasanenbriisten belegen und wiederum mit Farce bestreichen. Die Wirsingblitter
zusammenrollen und getrennt in Alufolie im Backofen bei 200 Grad fiir 10 Minuten
garen.

Die klein geschnittene Zwiebel in Butter anschwitzen, die Maronenpilze dazu geben
und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Fiir die Sauce den Gefliigelfond etwas reduzieren und das Holunderbeergelee
einrithren sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Als Beilagen eignen sich sowohl Spétzle als auch Kartoffeln in jeglicher Form.
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Fasanenbrustspiefe auf Risotto mit
Schalottensofle

Zutaten

150 Gramm Fasananbrust
01
Pfeffer
1 Pack. Risotto
Salz
1 Pack. Zimtstangen

SCHALOTTENSOSSE
1 Limette

Rotwein

Rotweinessig
2 Schalotten

Zubereitung

Die Fasanenbrust in Wiirfel schneiden und je einen Wiirfel auf eine Zimtstange
stecken. Die SpieBe mit Salz und Pfeffer in Ol anbraten. Den Risotto nach Anleitung
zubereiten. Die Schalotten schilen, wiirfeln und anbraten, mit Rotwein, Limettensaft
und etwas Rotwein Essig abloschen. Den Risotto mittig auf den Teller geben, die
Fasanensticks darauflegen und mit der Schalottenso3e nappieren.
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Fasanenhax/-Risotto mit
Trompetenpilzen und Parmesan

Zutaten

1 Ltr.
172

400 Gramm

300 Gramm
150 Gramm

Fasanenfond

Fasanenhaxlfleisch (in 1 cm
Wiirfel geschnitten)

Risottoreis
Schalotten (kleinwiirfelig

geschnitten)
2 Lorbeerblitter
Frischer Thymian
2 Knoblauchzehen
20 Gramm Gehackte Petersilie
80 Olivendl
1 Orange den Saft
Triiffelol
Geschlagene Obers
Gehobelter Parmesan
Geputzte Trompetenpilze

ml

100 Gramm
100 Gramm
200 Gramm

Zubereitung

Olivendl erhitzen, die Schalotten darin sautieren. Fasanenfleisch dazugeben, mit
Lorbeerblittern, Thymian und Knoblauchzehen gut durchrésten. Risottoreis zugeben,
mit Fasanenfond bedecken und die Fliissigkeit einkochen lassen. Diesen Vorgang so
oft wiederholen, bis der Reis gerade noch bissfest ist. Anschlieend die Pilze in etwas
Olivendl anbraten. Pilze unter das Risotto rithren. Mit Orangensaft, Triiffelol und
gehackter Petersilie abschmecken.

Vor dem Servieren Obers und Parmesan unterheben. In tiefen Tellern anrichten.
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Fasanenkraftbrihe mit Klosschen

Zutaten

1 groB. Fasan (es darf auch ein
alter sein)

700 Gramm Rindfleisch, mager,

Suppenfleisch
1 Ltr. Wasser
1/4
150 ml Wein, trockener Weilwein

300 Gramm Mohren
500 Gramm Lauch
300 Gramm Sellerie
300 Gramm Tomaten
1 Kriuter, Kriuterstraufl aus
Thymian,
Lorrbeerblatt, Rosmarin
Zwiebel
Gewiirznelken
Zehen Knoblauch
Ei
100 ml Creéme fraiche
Salz und Pfeffer
Kerbel, frisch

—_ W W =

Zubereitung

Den Fasan sauberrupfen, abflimmen und ausnehmen. Die beiden Briiste sorgfiltig
auslosen und ohne Haut und Fett beiseitestellen - aus ihnen werden spiter die
KloBchen gemacht. Den Fasan und die abgeschnittenen Teile sowie die geputzten
Innereien in den sehr heiffen Ofen (250 Grad) schieben und kurz briaunen, aber nicht
vollkommen garen. In den Briter dann das Glas Wein gieen, um den Bratensatz zu
16sen.

Die Fasanenstiicke mit dem Rindfleisch in Wasser aufsetzen und zum Kochen
bringen. Den mit Wein geldsten Bratensaft zugie3en. Beim ersten Aufwallen entfetten
und abschdumen. Einige Minuten kochen lassen, immer wieder die Brithe sdubern.

Dann die geputzten Gemiise (geviertelt bzw. in kleine Stiicke geschnitten), den
Kriuterstraul, die mit den Gewiirznelken gespickte Zwiebel, die zerdriickten
Knoblauchzehen, etwas Pfeffer und Salz zufiigen. Zudecken und 2 Stunden leise
kocheln lassen.
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Inzwischen die Klochen zubereiten: Die kaltgelegten Briistchen entweder durch die
feine Scheibe des Fleischwolfs drehen oder in der Moulinette fein piirieren. Dann
vorsichtshalber, damit ja keine Fasern und Sehnen darinbleiben, durch ein feines Sieb
streichen. Das Ei, Pfeffer und Salz zufiigen und kréftig mit dem Spachtel oder
Kochloffel durcharbeiten, bis die Masse locker wird - dabei sollte sie sich aber nicht
erwirmen, deshalb Kiichengerite vorkiihlen und die Riihrschiissel ggf. auf Eiswiirfel
stellen. Dann nach und nach die Creme fraiche einarbeiten. SchlieBlich mit 2
Kaffeeloffeln nach und nach kleine Klochen abstechen bzw. formen und diese in
leicht gesalzenem Wasser pochieren. Herausheben, wenn sie gar sind (4 bis 5
Minuten), und abtropfen lassen.

Die Briihe sorgfiltig entfetten und durch ein feines Tuch giefen.

Die KloBchen in eine Suppenterrine legen und die Kraftbriihe dariibergieen. Einige
abgezupfte Kerbelblittchen darauf streuen.

Das Rindfleisch fiir eine andere Verwendung aufbewahren!
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Fasanenmousse mit Fasanenbrust und

Quitten-Salbei-Mark

Zutaten
FUR DIE
FASANENMOUSSE
2 Scheiben Gelatine, weils (1)
172
100 ml Schwarzer
Johannisbeersaft
25 ml Armagnac
ODER Cognac
300 Gramm Suppengriin
1 Jagdfasan, a etwa 900 g
Kiichenfertig
40 Gramm Butter (1)
80 Gramm Tomatenmark
125 ml Madeira
1 Ltr. Schlagsahne
Salz
Cayennepfeffer
9 Scheiben Gelatine, weild (2)
1/2
3 Essl. Sherry-Essig
5 Essl. Ol
100 ml Wildfond aus dem Glas
Pfeffer, weif3, aus Miihle
30 Gramm Butter (2)
50 Gramm Weintrauben, griin
50 Gramm Weintrauben, blau
3 Thymianzweige
30 Gramm Pistazienkerne
Klarsichtfolie
FUR DAS QUITTEN-
SALBEI-MARK
650 Gramm Quitten
3 Essl. Honig, fliissig
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200 ml WeiBlwein
Salz
Cayennepfeffer
1 Salbeizweig
4 Essl. Zitronensaft

Zubereitung

Fasanenmousse: Eine Reisringform (1 1 Inhalt bei der Berechnung fiir 1 Fasan) so
glatt wie moglich mit Klarsichtfolie auslegen, der Rand sollte fiir das bessere spétere
Stiirzen etwas iiberstehen. Gelatine (1) in kaltem Wasser einweichen.
Johannisbeersaft und Armagnac erhitzen, Gelatine gut ausdriicken und darin auflésen.
Die Fliissigkeit in die Form fiillen, und 3 Stunden im Kiihlschrank festwerden lassen.
Das Suppengriin waschen, putzen, in kleine Wiirfel schneiden. Briiste und Keulen
vom Fasan auslosen und die Haut abziehen. Fasanenbriiste beiseite stellen. Keulen
und Karkasse mit einem schweren Messer kleinhacken und in heifler Butter (1) bei
starker Hitze dunkelbraun rosten.

Suppengriin und Tomatenmark untermischen, kurz anrosten. Madeira zugeben und 2
Minuten kochen lassen. Mit Sahne auffiillen, pikant mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzen und 25 Minuten bei milder Hitze kochen lassen. Durch ein feines Sieb
streichen.

Gelatine (2) in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und in der heilen
Fasanensauce auflosen. Sauce kalt werden lassen, dann auf das Gelee in der Form
gieBBen. Die Mousse mindestens 6 Stunden kalt stellen.

Essig, Ol und Wildfond verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Trauben waschen
und vierteln. Fasanbriiste salzen, pfeffern un in Butter (2) bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 3-4 Minuten braten. Kalt werden lassen, der Linge nach in sehr diinne Scheiben
schneiden und mit der Vinaigrette betrdufeln. Die Thymianblittchen von den Zweigen
zupfen.

Fasanenmousse mit der Form auf eine Servierplatte stiirzen, vorsichtig an der
iiberstehenden Folie aus der Form ziehen. Die Folie abnehmen und die Pistazien
leicht an den Mousserand driicken. Die Fasanenscheiben in die Mitte legen. Die
Trauben, die Thymianblittchen und die restliche Vinaigrette darauf verteilen. Dazu
das Quitten-Salbei-Mark servieren.

Quitten-Salbei-Mark: Quitten schilen und vierteln. Kerngehduse entfernen und
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Den Honig in einem Topf erhitzen,
Quittenstiicke darin 5 Minuten karamelisieren. Weilwein zugieen, mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen und im geschlossenen Topf etwa 20 Minuten bei milder Hitze
kochen lassen.

Quitten mit dem Schneidstab fein piirieren, dann kalt werden lassen und durch ein
Sieb streichen. Etwas Salbei fiir die Dekoration beiseite legen, den Rest fein
schneiden und mit dem Zitronensaft unter das Quittenmark rithren. Das Mark mit
Salbei dekorieren und gut gekiihlt zur Fasanenmousse servieren.
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Fasanenragout mit Morcheln

Zutaten
1 Fasan 800 - 1000 g
20 Gramm Butter
2 Essl. Ol

30 Gramm Schalotten
10  Gramm Morcheln, getrocknet
1 Essl. Cognac

50 ml Weiwein, trocken
200 ml Wildfond
100 ml Sahne
10 Basilikumblitter
Mehlbutter
Zubereitung
Vorbereitung:

Die Morcheln in etwas Wasser einweichen und ldngs halbieren. Den Fasan auslosen
und das Fleisch in groe Wiirfel schneiden. Die Schalotten schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Den Basilkum hacken. Zubereitung: Das Fasanenfleisch salzen und
in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Mit Cognac abloschen. Aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen. In einer Casserolle die Schalotten in Butter
anschwitzen. Mit dem Wein abloschen und gut einkochen lassen. Die Morcheln mit
dem Einweichwasser (auf Sandriickstinde im Wasser achten) und den Wildfond zu
den gediinsteten Schalotten geben. Mit der Sahne auffiillen und etwa 10 Minuten
kochen lassen. Mit der Mehlbutter eindicken. Das Fleisch zur Sauce geben und fiinf
Minuten ziehen lassen. ACHTUNG : Lassen sie die Sauce auf gar keinen Fall mit
dem Fleisch kochen. Zum Schluss den Basilkum dazugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Als Beilage eignet sich Reis.
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Fasanenterrine mit Wachteln

Zutaten
4 Wachteln, entbeint, aber
mit der Haut
2 Essl. Honig
1/4  Teel. Salz
4  Teel. Weinbrand
FUR DIE FARCE
1 groB. Alter Fasanenhahn,
entbeint, ohne Haut und
Sehnen
300 Gramm Schweine- oder Kalbs filet,
gewiirfelt
100 ml Weinbrand
200 Gramm Schalotten, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt
Etwas Ol, oder Butter
500 Gramm Milder Speck oder
Schweinebauch ohne
Schwarte,
Klein geschnitten
1/4 Ltr. Trockener Weilwein
2 Eier (M)
1 Teel. Frisch gemahlener
172 schwarzer Pfeffer
1 Teel. Salz
1/2
2 Essl. Feingehackter Thymian
15 Wacholderbeeren, grob
gemahlen
1/2 Unbehandelte Zitrone, die
abgeriebene Schale
FUR DIE GRUNE FARCE
100 Gramm Junger Spinat
2 Essl. Feingehackte Petersilie
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2 Stiicke Schweinenetz oder 300 g
durchwachsener Speck

Ohne Schwarte, in
Scheiben geschnitten

Zubereitung

Die entbeinten Wachteln mit der Haut nach unten auf ein Brett legen und gleichmifBig
mit dem Honig, Salz und Weinbrand bestreichen. Fest zusammenrollen in einer
Schiissel zugedeckt 12 Stunden kalt stellen.

Fiir die Farce das Fasanenfleisch und das Filet mit dem Weinbrand vermischen und
zugedeckt 12 Stunden kalt stellen.

Die Schalotten und den Knoblauch ein paar Minuten in etwas Ol oder Butter weich
schwitzen und abkiihlen lassen. Mit dem Fasanenfleisch, dem Filet und dem Speck
oder Schweinebauch in die Kiichenmaschine geben. In 1-2 Minuten zu einer glatten
Farce piirieren, dabei etwas Wein und Fliissigkeit aus der Schiissel zufiigen. Eier,
Pfeffer, Salz, Thymian, Wacholderbeeren und Zitronenschale untermixen. 100 g
Farce beiseite stellen, den Rest zugedeckt kalt stellen.

Fiir die griine Farce den Spinat 2 Minuten blanchieren und gut ausdriicken. In der
Kiichenmaschine piirieren, mit der zuriickbehaltenen Farce und der Petersilie
vermengen. 2 Stunden kalt stellen. Die Wachteln mit der Haut nach unten auf einem
Brett auseinanderrollen. Die griine Farce in die Mitte jeder Wachtel verteilen. Die
Haut dariiberschlagen und die Wachteln in Form driicken.

Die Terrinenformen mit dem Schweinenetz oder den Speckstreifen auskleiden. Je ein
Viertel der Farce in jede Terrine geben, mit einer Palette glitten. Die Wachteln in die
Mitte der Farce plazieren und leicht andriicken. Dariiber die restliche Farce ohne
Lufteinschliisse einfiillen und glattstreichen.

Das Schweinenetz oder die Speckstreifen dariiber zusammenschlagen und die Formen
mit dem Deckel oder einer doppelten Lage Alufolie verschlieBen. In eine Bratreine
stellen und bis zur halben Terrinenhche warmes Wasser einfiillen. Bei 160 °C (Gas
Stufe 3) in den vorgeheizten Ofen schieben und 2 Stunden garen, bis sich die Pasteten
von den Formwinden gelost haben und von Fliissigkeit umgeben sind.

Die Formen aus der Bratreine heben. Die Pasteten beschweren, abkiithlen lassen und
iiber Nacht kalt stellen. Sie konnen sofort serviert werden.

Tipps:

Zum Servieren die Pasteten mit Lorbeerblittern und Cranberries garnieren oder mit
verfliissigtem Aspik oder Fruchtgelee bestreichen.

Sollen die Pasteten lidnger als einige Tage aufbewahrt werden, mit zerlassenem
Schmalz einschlieen oder mit Alufolie fest umwickeln.
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Fasanschnecke auf Herbstlichem Salat

Zutaten

2 Fasanenbriiste

80 Gramm Giénseleber, in diinne
Scheibchen geschnitten

30 Gramm Blanchierter Spinat

40 Gramm Strudelteig

Butterschmalz
STRUDELTEIG
150 Gramm Weizenmehl
1 Eigelb
1 Essl. Ol

65 ml Wasser
1 Prise Salz
Fliissige Butter

HERBSTLICHER SALAT
Feldsalat

Eichblattsalat
Lowenzahnsalat

Lollo rosso

DRESSING
Essl. Traubenkernol
Teel. Walnussol
Essl. Obstessig
Essl. Sherry
Salz
Zucker
Pfeffer aus der Miihle

—_ = = N

ZUM GARNIEREN
Schwarze Niisse (eingelegte
Unreife Walniisse)
Tamarillos
Granatapfelkerne
Kerbelblittchen
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Fleischglace (*)

Zubereitung

Fasanbriiste von Haut und Sehnen befreien, ldngs in je vier lange Streifen schneiden
und mit der Breitseite eines Messers leicht flach klopfen. Die Streifen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und gleichméBig mit den Spinatblittern belegen. Dann diinne
Scheibchen von der Ginseleber auflegen, wiirzen und zu einer Schnecke aufrollen.

Fiir den Strudelteig alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig von auflen
eindlen und eine Stunde abgedeckt kiihl ruhen lassen.

Strudelteig auf einem bemehlten Tuch diinn aussiehen und mit fliissiger Butter
betrdufeln. Scheiben von 20cm Durchmesser ausstechen, Schnecke in die Mitte setzen
und den iiberstehenden Teig einschlagen. Teig eng ans Fleisch driicken und dann in
schwimmendem Butterschmalz goldgelb ausbacken. Auf einem Kiichenpapier kurz
das Fett abtropfen lassen.

Die Salate putzen, waschen, trocken schleudern. Die Zutaten fiir das Dressing
veriihren. Den salat damit marinieren.

Fasanschnecke lauwarm auf dem Salatbett anrichten. Mit schwarzen Niissen,
Tamarilloscheiben, Granatapfelkernen und Kerbel garnieren und mit etwas

Fleischglace betriufeln.

(*) Brauner Kalbsjus (siehe separates Rezept) durch ein Sieb gieen, bei schwacher
Hitze sirupartig einkochen.
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Feiner Fasan

Zutaten
2 Fasane (ca. 1000 g)
Weiler Pfeffer
Salz

2 Scheiben Bardierspeck

FULLUNG
1 klein. Schweinefilet
Innereien des Fasan
2 Essl. Mehl
1 Ei
75 ml Sahne
Pfeffer, Salz
2 Essl. Petersilie, gehackt
75 Gramm Champignons
SAUCE
125 ml Bouillon
125 ml Sahne

100 Gramm Chainpignon
Pfeffer, Salz

Zubereitung

1. Das Schweinefilet von allen Sehnen und Hautresten befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Fasaninnereien ebenfalls sdubern und kleinschneiden. Das Fleisch und
die Innereien durch den Fleischwolf (kleinste Lochscheibe) drehen, Mehl, Ei, Sahne,
Salz, Pfeffer und die gehackte Petersilie zugeben. Zu einer glatten Masse verarbeiten.
Die geputzten Champignons in Scheiben schneiden und unter die Fiillung heben.

2. Den bratfertig vorbereiteten Fasan griindlich waschen, mit Kiichenkrepp
abtrocknen und auf den Riicken legen, innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben
und mit der Fiillung stopfen. Die Offnung mit 3-4 Zahnstochern zustecken und mit
einem weiBlen, festen Zwirn kreuzweise, wie einen Schniirschuh, verschlieBen und
zubinden . Die Enden des Fadens um die Keulen schlingen, zusammenziehen und
festbinden.

2. Den Fasan in den Bardierspeck einwickeln und und den Speck mit einem Faden
festbinden.
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3. Den Fasan auf den Bratrost tiber einer kleinen Bratenpfanne in den vorgeheizten
Ofen stellen (E: 250°, G: 6) und 15 Minuten braten.

4. Die Ofentemperatur herunterstellen (E: 160-175°, G: 2). Die Bouillon in die
Bratenpfanne gielen und den Fasan die restliche Zeit fertigbraten lassen. Ist er jung,
reicht die kiirzere Zeit von etwa noch 30 Min., ist er &lter, braucht er noch ca. 40 Min.
Den Fasan wihrend dieser Zeit des 6fteren mit dem Bratenfond begief3en.

5. Den Bratenfond in eine Kasserolle gielen, den Fasan vom Speck befreien und evtl.
noch enige Minuten bei voller Oberhitze oder unter dem Grill braunen und knusprig
werden lassen. Den Ofen ausstellen und den Fasan noch 5 Min. im gedffneten Rohr
ruhen lassen.

6. Den Bratenfond unter stindigem Riihren mit dem Schneebesen aufund etwas
einkochen. Die Sahne und die in feine Scheiben geschnittenen Champignons zugeben
und die Sauce weiter unter stindigem Riihren andicken lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Den Fasan tranchieren. Die Fiillung herausnehmen und in Scheiben schneiden. Auf
einer vorgewidrmten Schiissel anrichten und mit der Sauce auftragen.

Zu diesem Gericht passen am besten kleine, im Ganzen gebratene Kartoffeln oder
Reis und ein knackig-frischer Salat. Als Getrénk ein voller roten Burgunder.
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Festlicher Fasan

Zutaten
1 Junger Fasan kiichenfertig
A etwa 600 g Zubereitung
1 klein. Schwarzer Triiffel
Vom Fasan eventuell restliche
WalnuBgroB ca. . .
Salz. Pfeff Federkiele und auBensitzendes loses Fett
a Z’._ ctter entfernen. Den Fasan griindlich
3 Essl. Gefliigelfond auswaschen und mit Kiichenkrepp
2 Essl. Madeira trockentupfen.
1 Essl. Cognac
50 Gramm Réucherspeck in sehr Den Triiffel griindlich abbiirsten und in

Diinnen Scheiben diinne Scheiben hobeln oder schneiden.

3 Essl. Mehl Die Brusthaut des Fasans etwas anheben

2 Essl. Sahne und einige Triiffelscheiben darunter

1 Stick Kalte Butter nach schieben. Die iibrigen Triiffelscheiben in
Belieben feine Streifen schneiden.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Bauchhohle des Fasans salzen und pfeffern.
In eine ofenfeste Form mit Deckel den Gefliigelfond, Madeira und Cognac giel3en.
Den Fasan mit der Brust nach oben hineinlegen und mit Speckscheiben und
Triiffelstreifen gleichméBig belegen.

Das Mehl mit ein wenig Wasser zu einem knetbaren Teig vermischen, zu diinnen
Wiirstchen rollen und den Formrand damit gleichmifig belegen. Den Deckel auflegen
und den herausquellenden Teig mit feuchtem Finger glattstreichen. Der Deckel soll
nun hermetisch schlie-Ben, damit spiter kein Dampf aus der Form austreten kann.
Falls der Deckel ein Luftloch hat, muf3 auch dieses abgedichtet werden.

Die Form in den Ofen schieben und den Fasan 45 Minuten garen. Die Form
herausnehmen und den Teigrand aufbrechen. Fasan herausnehmen und warm stellen.
Fiir die Sauce den Bratenfond in eine kleine Pfanne gieflen und rasch etwas einkochen
lassen. Die Sahne zugiefen und aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer
mag, kann die Sauce noch mit einem Stiick kalter Butter binden, dabei darf die Sauce
aber nicht mehr kochen.

Den Fasan halbieren, auf Tellern anrichten und mit der Sauce umgie3en. Als Beilage
passen Champagnerkraut, Kartoffel-Sellerie-Piiree oder Maronen, halbiert und in
Butter geschwenkt.

Das Alter eines Fasans kann man am Sporn erkennen, der sich am »Sténder«
genannten Bein befindet. Je kiirzer und weicher dieser Sporn ist, desto jiinger ist das
Tier. Man sollte bei der Bestellung bzw. beim Einkauf darauf achten, daf} die Beine
nicht entfernt werden.
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Gebratene Fasanenbrust mit
Traubensauce

Zutaten
4 Fasanenbriiste
Salz, Pfeffer
Butterschmalz zum Braten
Salbei
Rosmarin
Wacholderbeeren
200 ml Portwein
Triiffelfond
1/4 Ltr. Wildsosse
1 Schwarzer Triiffel

Traubensaft, frisch gepresst
100 Gramm Butter
300 Gramm Rosenkohl

Muskat

Knoblauch

Weil3e und rote Trauben

Zubereitung

Die Fasanenbriiste leicht wiirzen, in einem Briter mit etwas Butterschmalz, Salbei,
Rosmarin und Wacholderbeeren ringsum anbraten. Im 150 Grad heiflen Ofen 10
Minuten nachziehen.

Fiir die Sauce aus dem Briiter die Gewiirze herausnehmen, den Wildfond aufkochen,
mit Portwein abloschen und einkochen. Den Triiffelsaft und die in Streifen oder
Scheiben geschnittenen Triiffel dazugeben, Portwein dazu, kurz kécheln lassen und
den frisch gepressten Traubensaft angiel3en. Die Sauce abschmecken und mit
gewiirfelter eiskalter Butter binden (nicht mehr kochen lassen).

Den Rosenkohl halbieren und im Dampf garen. Nach Geschmack wiirzen.

Die Trauben fiir die Garnitur enthduten, halbieren und entkernen. Vor dem Anrichten
mit einem Schuss Portwein in einem Topf erwirmen.

Die Fasanenbriiste auf dem Rosenkohl anrichten, mit der Sauce umgieflen und mit
den Trauben garnieren.
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Gebratener Fasan

Zutaten
1 Fasan ganz
ZU HERZ UND LEBER
50 Gramm Butter
Salz
1 Teel. Zitronensaft
5 Wacholderbeeren
ZUM UMWICKELN
Diinne Speckscheiben
Zubereitung

Der Fasan (weibliche Tiere haben schmackhafteres und zarteres Fleisch) muss gut
abgehangen sein, nach der Jagd sollte er also im Federkleid 5 bis 6 Tage an einem
kiihlen Ort aufgehiingt werden. Dann den Vogel rupfen, ausnehmen, schnell innen
und auBen abspiilen und mit einem sauberen Leinentuch abtrocknen. Herz und Leber
fein hacken und mit Butter zu einer Creme verriihren, mit Salz und Zitrone
abschmecken. Empfehlenswert ist es, der Creme feinzerstoBene Wacholderbeeren
zuzufiigen. Damit das Innere des Fasans gleichmifig einreiben. Den leicht gesalzenen
Fasan mit diinnen Speckscheiben umwickeln, in einen Schmortopf legen und in frisch
zerlassener Butter in der Backrohre braten. 10 Minuten vor Ende des Bratens den
Speck abnehmen, damit die Haut des Fasans schon, jedoch nicht zu stark briaunen
kann. Die Bratensauce im Schmortopf mit etwas Briithe oder zu gleichen Teilen mit
Brithe und Weiwein verdiinnen, ein Weilchen kochen und heif iiber den
gevierteilten Fasan gielen. Zu einem solchen Fasan passt ausgezeichnet
Preiselbeerkonfitiire, die eventuell noch mit etwas Zitronensaft angesiduert wurde.
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Gebratener Fasan im Wirsingbett

Zutaten

1 Kiichenfertiger Fasan
200 Gramm Speckplatten, sehr diinn
Geschnitten vom fetten
Réucherspeck
120 Gramm Butter
400 Gramm Geputzter Wirsing

Feingeschnitten
100 ml Trockener Weillwein
100 Gramm Zwiebelwiirfel
Feingeschnitten
100 ml Kriftige Rindsbriihe

1 Essl. Maisstirke
1 klein. Zweig Liebstock
Pfeffer, Salz

Zubereitung

Der liichenfertig vorbereitete Fasan wird innen und auflen mit einer Pfeffer-Salz-
Mischung gewiirzt und rundum mit den vorbereiteten Speckplatten umbhiillt. Mit
etwas Kiichenfaden wird der Fasan nun eingebunden.

In der geklirten und von der Molke befreiten Butter wird der Fasan angebraten und
hiufig mit dem Bratfett begossen.

Parallel dazu wird der in feine Streifen geschnittene Wirsing im kochenden Wasser
kurz abgewellt und dann in einer separaten Pfanne mit der Briithe, dem Wei3wein und
mit den in etwas Bratfett glasig gediinsteten Zwiebelwiirfeln angesetzt. Der Liebstock
wird nach Geschmack in feine Streifen geschnitten zugegeben. In der vorgeheizten
Rohre 1dsst man den Wirsing dann etwa 30 Minuten garen.

Danach wird der vorgebratene Fasan zugegeben und zwar so,d al} er mit Wirsing
umhiillt ist. Nun wird selbiger beigeringer Hitze fertiggegart.

Vor dem anrichten nimmt man den Fasan heraus und zerlegt ihn in Portionsstiicke.
Den Wirsing bindet man mit wenig angeriihrter Maisstirke leicht und richtet ihn mit

den tranchierten und entbeinten Fasanstiicken appetitlich an.

Kartoffeln in verschiedener Zubereitung konnen gute Begleiter sein.

119



Gebratener Fasan in Granatapfel-
Sauce

Zutaten
2 Junge Fasane
Salz
Pfeffer

50 Gramm Butter
6 Scheiben Durchwachsener Speck

2 Granatipfel
50 ml Trockener Sherry
225 ml Hiihnerbriihe

2 Teel. Maismehl
172 Teel. Roter Weinessig

Zubereitung

Den Ofen auf 220° C vorheizen (Gas Stufe 7). Die Fasane mit Salz und Pfeffer
einreiben. Die Butter in der Backform im Ofen schmelzen, die Fasane darin wenden,
mit je 3 Streifen Speck bedecken und ca. 15 Min. garen. Die Hitze auf 180° C (Gas
Stufe 4) reduzieren, 40 Min. weitergaren. Zugedeckt warm halten. Den Saft eines
Granatapfels mit einer Zitronenpresse ausdriicken und das Fruchtfleisch durch ein
Sieb passieren.

Fiir die Sauce: die Backform mit dem Bratensatz auf den Herd stellen, aufkochen,
Sherry, Hithnerbriihe, Granatapfelsaft und -fruchtfleisch, Maismehl (mit ein wenig
Wasser verriihrt) und Weinessig dazugeben, wiirzen. Die Hélfte der Kerne des
zweiten Granatapfels zur Sauce geben und die restlichen Kerne zum Garnieren
verwenden. Als Beilage kann man z.B. gerdstete Kartoffel, Zucchini und griine
Bohnen servieren.

Wer den Fasan verfeinern mochte: Probieren Sie doch eine Fiillung aus in Butter
gegarter, mit Cognac betriufelte Leber, die Sie mit einer Handvoll Semmelbrosel
vermischen. Tipp: Vorsicht beim Tranchieren! Es konnten noch Schrotkugeln im
Vogel sein.
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Gebratener Fasan mit Pancetta

Zutaten

1 Fasan + Leber
4 Pancetta-Scheiben (Speck)
3  Essl. Butter

1 Zweig Rosmarin

8 Salbeiblitter
1 Zweig Thymian

4 Wacholderbeeren
2 Essl. Marsala

200 ml Rotwein

Zubereitung

Die Leber im Marsala marinieren. Inzwischen den kiichenfertigen Fasan innen und
aufen wiirzen, mit der Hilfte der Krduter und des Wacholders fiillen und auf dem
Riicken in eine Pfanne mit Butter und einer Scheibe Pancetta geben. Die restlichen
Pancettascheiben auf dem Fasan verteilen und den Vogel zugedeckt braunen, dabei
regelmiBig wenden und allmihlich den Wein dazugiefen. Dann das Ganze unter
Beigabe der restlichen Kriuter und des Wacholders zugedeckt etwa 45 Minuten
schmoren lassen. Den Fasan herausnehmen, den Bratensaft abseihen und den Satz mit
etwas Wein 16schen, aufkochen und abschmecken. Dann die Leber mit dem Marsala
plirieren, in den Bratensaft rithren und die Sauce iiber den Fasan verteilen.
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Gebratener Fasan mit Quitten

Zutaten
2 Fasane,jung kiichenfertig
400 Gramm Rdéucherspeck,durchwachsen
6 Quitten
2 Zwiebeln

1/4 Ltr. Hiihnerbriihe
125 Gramm Sahne
Zucker
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitung

Die Fasane waschen, trocken tupfen und halbieren. Einen Briter mit Speckscheiben
auslegen. Die Zwiebeln hacken und darauf verteilen.

Die Quitten schilen, vierteln, in Scheiben schneiden, in den Briter geben und leicht
zuckern. Die untere Seite der Fasanenhilften salzen, auf die Quittenscheiben legen,
mit zerlassener Butter iibergielen, salzen und pfeffern.

Den Fond dazugieen und etwa 1 Stunde bei 210 Grad braten. Die Sahne in die Sauce
einrithren. Die Fasanenhilften noch einmal teilen und mit den Speckscheiben, den

Quitten und Reis servieren.

Getrianketipp: Chardonnay oder Grauburgunder
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Gebratener Fasan mit Weintrauben

Zutaten

900 Gramm Fasan kiichenfertig
Salz
Schwarzer Pfeffer
4 Wacholderbeeren zerdriickt
1  Bund Suppengriin
2 Essl. Butter
200 ml Trockener Weilwein
250 Gramm Weintrauben

Zubereitung

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Fasan waschen und abtrocknen, innen
und auBen mit Salz, Pfeffer und Wacholder einreiben. Das Suppengriin waschen,
putzen und kleinschneiden, in den Fasan geben.

Die Butter in einem Schmortopf mit hitzebestindigen Griffen auf dem Herd erhitzen.
Den Fasan darin von allen Seiten anbraten. Mit dem Wein aufgiefen. Den Topf mit
einem Deckel verschlieBen und in den Backofen stellen. Den Fasan etwa 25 Minuten
braten, dabei hin und wieder mit dem Bratenfond begiefen.

Die Weintrauben waschen, halbieren und entkernen.

Nach 25 Minuten den Deckel abnehnen und die Fasanenbrust einige Minuten
braunen. Den Fasan dann aus dem Topf nehmen und zugedeckt warm stellen.

Den Schmortopf auf den Herd stellen und den Bratensatz loskochen. Die Trauben in
den Fond geben und kurz mit kochen lassen.

Den Fasan portionieren, das Suppengriin entfernen und das Fleisch mit der
Traubensauce begiellen.

Dazu Weinkraut und Kartoffelpiiree servieren.
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Gefilte Dorttem von Ayren Mite
Kronsbermuos (Eferkuchen)

Zutaten

TEIG
4 Eier

225 Gramm Mehl

1/2 Ltr. Milch
Majoran
Estragon
Salz
Fett zum Backen

FULLUNG

Fleisch vom gebratenen
Fasan

125 Gramm Durchwachsener Speck
2 Eier
Salz Pfeffer
Petersilie
Kerbel
Thymian
20 ml Calvados

Zubereitung

Aus dem Mehl, den Eiern, der Milch und den feingewiegten Krdutern einen nicht zu
fliissigen Pfannkuchenteig bereiten. Salzen. In dem heiflen Fett pro Portion zwei
kleine Pfannkuchen ausbacken und warm stellen.

Das Gefliigelfleisch fein zerschneiden, mit dem gewiirfelten Speck und den Eiern zu
einer Farce verarbeiten. Mit den Gewiirzen und dem Apfelbrand abschmecken. Die
Fiillung auf die Mitte der Hilfte der Pfannkuchen verteilen und jeweils einen
Pfannkuchen als Deckel dariiberlegen. Auf ein gefettetes Backblech geben und gut 5
Minuten im vorgeheizten Backofen (E: 200 oC, G: Stufe 3) backen.

Mit warmen 'Kronsbermuos' (siche Rezept) servieren.
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Gefidllte Fasanenbrust mit
Granatapfel-Solle und Kartoffel-
Nashi-6ratin

Zutaten
4 Fasanenbriistchen
4 Kohlblitter Wirsing oder
Spitzkohlblitter
4 Brikteig-Blétter
200 Gramm Vorgegarte Maronen
100 Gramm Toastbrot altbacken
2 Eier
Salz, Pfeffer
Butterschmalz
50 ml Sahne
KOHL-GEMUSE
4 Schalotten
1 Wirsing oder Spitzkohl ca.
600 Gramm Kleingeschnitten
100 ml Gefligelfond
4 Essl. Chili-Sof3e asiatische
Sof3e fiir Hiihnchen
1 Essl. Ol
1 Essl. Tapiokastirke
GRATIN
400 Gramm Geschilte Kartoffeln
2 Nashi - Birnen, geschilt
200 ml Sahne
Butter
GRANATAPFEL-SOSSE
50 ml Portwein
20 ml Grenadine (Granatapfel-
Sirup)
1 Granatapfel
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400 ml Dunkler Fleischfond
1 Prise Zucker
30 Gramm Kalte Butterwiirfel
Leicht gesalzen

Zubereitung

Fiir das Gratin die Kartoffeln und die Birnen in feine Scheiben hobeln. Die Scheiben
abwechselnd in eine gebutterte Form schichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Sahne iibergieen. Etwa 20 Minuten bei 180 Grad im Ofen garen.

Den Fasan auslosen und die Brust parieren. Fiir die Fiillung, die Maronen und das
Toastbrot in Wiirfel schneiden. Mit etwas erwidrmter Sahne iibergieen und gut
mischen. Die Eier dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und nochmals gut
mischen. Vier groe Kohl-Blitter in kochendem Salzwasser blanchieren und im
kalten Wasser abschrecken. In die dicke Seite des Fasanenbriistchens eine Tasche
schneiden, die Fiillung hinein geben und wieder zusammenschlagen. In das Kohlblatt
wickeln. Das ganze nun nochmals in ein Brikteigblatt einschlagen.

Ol in eine Pfanne geben und die Pickchen kross anbraten. Danach fiir ca. 6-8 Minuten
in den 200 Grad heiflen Ofen geben. Tip! Fasanenbriiste nie direkter Hitze aussetzen
oder zu lange garen, da das Fleisch extrem schnell austrocknet.

Fiir das Kohl-Gemiise den Rest des Kohls in feine Streifen schneiden. In einer Wok-
Pfanne o.4. das Ol erhitzen und den Kohl darin anbraten, mit Fond abléschen und
kocheln lassen. Mit der Chili-So83e, Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas in Wasser
aufgeloste Tapiokastirke zum Binden einriithren.

Fiir die Granatapfel-Sof3e den Portwein und den Grenadine-Sirup in einem kleinen
Topf um die Hilfte reduzieren. Mit dem Fleischfond auffiillen und um 2/3 einkochen.
Den Granatapfel in der Mitte halbieren und mit der Schnittfliche nach unten in die
hohle Hand legen. Mit einem festen Gegenstand (Fleischklopfer oder Griff eines
Wetzstahls) gleichmifBig auf die Frucht klopfen. Dadurch fallen die Kerne ohne
Gehduse in die Hand. Die Kerne nun in die stark reduzierte Sofle geben. Mit einer
Prise Zucker abschmecken und den kalten Butterwiirfeln die So3e binden.

Anrichten: Das Kohl-Gemiise in die Mitte des Tellers geben. Das Kartoffel-Nashi-

Gratin portionieren. Die Fasanenbrust im Brik-Mantel anschneiden und draufsetzen.
Die Granatapfel-Sof3e im Kreis drumrum verteilen.
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Gefillter Fasan auf Champagnerkraut

Zutaten
1 Fasan, kiichenfertig
1 kg Schwer ca.
Pfeffer frisch gemahlen
FUR DIE FULLUNG
800 Gramm Champignons
2 Schalotten
20 Gramm Butter (1)
1  Prise Salz
Pfeffer frisch gemahlen
1 Essl. Petersilie, gehackt
1 Essl. Thymian, gehackt
2 Eigelb
Salz
Pfeffer
40 Gramm Butter (2)
80 Gramm Riucherspeck,
durchwachsen
30 Gramm Butter (3)
350 Gramm Chmapagnerkraut (425ml-

Dose)

Zubereitung

Den Fasan waschen, sehr sorgfiltig mit
Kiichenpapier trocknen und die
Bauchhohle mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Fiillung die Champignons putzen
und waschen. Anschlie3end in kleine
Wiirfel schneiden. Die Schalotten
schilen, fein schneiden und zusammen
mit der Butter (1) in einem flachen Topf
glasig diinsten. Die Champignonwiirfel
zugeben und mitschwitzen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze Saft
ziehen lassen und so lange diinsten, bis
die Fliissigkeit einreduziert ist. Die
Hiilfte der Kréuter zufiigen und alles in
eine Schiissel geben. nach kurzem
Abkiihlen die Eigelbe unterziehen.

Den Fasan damit fiillen, die Offnung mit
Zahnstochern verschlieBen oder mit

einem Baumwollfaden zundhen. Den Fasan auf3en mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit der weichen Butter (2) rundum bestreichen. Mit den restlichen gehackten
Krautern bestreuen.

Den Fasan mit den diinn geschnittenen Speckscheiben belegen und im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad etwa 50-60 Minuten schon knusprig braun braten. Den Speck die
letzten 15 Minuten abnehmen, damit der Fasan besser Farbe bekommit.

Die Butter (3) in einer Kasserolle schmelzen, das Champagnerkraut zugeben und
einmal kurz aufkochen und zu dem Fasan servieren.

dazu passen Petersilienkartoffeln oder die aus Piiree gespritzten Herzoginkartoffeln.
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Gefdllter Fasan in Wacholderrahm

Zutaten
1
1 Kklein.
50 Gramm
200 Gramm
1
20 Gramm
150 Gramm
8
125 ml
125 ml
2 Essl.

Junger Fasan (etwa 700 g),
Mit Leber

Salz

Weiler Pfeffer

Zwiebel

Butter

Rinderhack

Ei

Griine geschilte Pistazien
Griiner Speck in Scheiben
Wacholderbeeren
Fasanenbriihe (aus Hals,
Magen und Fliigel-
Spitzen) oder
Hiihnerbriihe

Siile Sahne

Eventuell 2 Teeltffel Mehl
Genever

Zubereitung

Den bratfertigen Fasan mit einem
feuchten Tuch abreiben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Fasanenleber fein
hacken. Die Zwiebel schilen und fein
hacken und in 1 Essloffel Butter glasig
diinsten. Die Leber und die Zwiebel mit
dem Rinderhack, dem Ei und den grob
gehackten Pistazien vermengen. Diese
Masse in den Fasan fiillen. Die Offnung
zunihen oder zustecken. Sie Schenkel
mit Kiichengarn an den Korper
dressieren, den Fasan mit dem Speck
umwickeln und diesen ebenfalls
festbinden. Den Backofen auf 225 Grad
vorheizen. Die restliche Butter in einem
Briter zerlassen und den Fasan darin
rundherum anbraten. Dann in den
vorgeheizten Backofen geben und bei

220 - 225 Grad / Gas Stufe 4-5 etwa 30 Minuten braten, zuerst auf der Brust oder
seitlich liegend, spéter auf dem Riicken. Die Wacholderbeeren zerdriicken und mit in
den Briter geben. Wihrend des Bratens den Fasan 6fters mit den Bratfond und mit
der Briihe begieB3en. Dann den Vogel herausnehmen und warm stellen das Brustbein
sollte noch rosig sein. Den Bratfond durch ein Sieb in einen Topf gieBen und mit der
Sahne, in der nach Wunsch zum Andicken das Mehl verquirlt wurde, binden. Zuletzt
die Sauce aus dem Genever, Salz und Pfeffer abschmecken und gesondert zu dem
tranchierten Fasan reichen.

>> Das passt dazu << Weinkraut mit Trauben oder Rosinen und Kartoffelpiiree. Als
Getrink ein Elsdsser Gewiirztraminer.

>> Variante << Sehr gut schmeckt mir auch - nach einem alten Familienrezept -
Fasan mit Kastanienfiillung. 200 g Esskastanien (Maronen) werden dafiir geschélt und
weichgedidmpft, dann mit 1 gedimpften Kartoffel, 2 Eiern und Gewiirzen vermengt
und der Fasan damit gefiillt. Er wird mit der Fiillung als Beilage auf Ananaskraut

serviert.
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Gefdllter Fasan nach Metzer Art

Zutaten
2 Fasane (je ca. 750 g)
Salz, Pfeffer (wei3) Zubereitung
250 Gramm Champignons ) )
2 Klein. Zwiebeln 1. Den bratfertig vorbereiteten Fasan

waschen, abtrocknen und innen und

2 Essl. Butter auBBen mit Pfeffer und etwas Salz

40 Gramm Gekochter Schinken einreiben.
2 Scheiben Toastbrot
2 Eier 2. Die geputzten Champignons,
Rosmarin Dosenware muf3 nur abtropfen,
Petersilie grobhacken. Die Zwiebeln schilen und

in der Butter glasig diinsten, die

2 Scheiben Bardierspeck ] Champignonwiirfel zugeben und einige
Evtl. etwas heilles Wasser  nfinuten andiinsten.

250 ml Sahne

3. Den gekochten Schinken feinwiirfeln, das in Wasser eingeweichte Toastbrot
ausdriicken und dazugeben, ebenso die Champignons und die Zwiebel. Mit den Eiern
in einer Schiissel gut vermengen und mit Petersilie, gerebeltem Rosmarin und einem
Hauch Pfeffer wiirzen.

4. Die Fasane mit der Farce fiillen, Die Offnung mit 3-4 Zahnstochern zustecken und
mit einem weillen, festen Zwirn kreuzweise, wie einen Schniirschuh, verschliefen und
zubinden. Die Fasane mit dem Bardierspeck umwickeln, und mit einem Faden
sichern.

5. Die Fasane in eine kleine Bratenpfanne legen, in den vorgeheizten Ofen (E:
225°,G:4) mittlereSchiene geben und 30-35 Min. braten. Ggf. etwas heiles Wasser

angiefen. Die Fasane wihrend der Bratzeit des ofteren mit dem Fond begief3en.

6. Die Fasane aus der Bratenpfanne nehmen und in ausgeschaltetem, gedffnetem Ofen
stehenlassen.

7. Den Bratenfond mit der Sahne los- und etwas einkochen lassen, bis die Sauce leicht
andickt. Mit Pfeffer und Salz leicht abschmecken.

8. Die Fasane vom Speck befreien, die Fdaden 16sen, die Zahnstocher herausziehen
und halbiert mit der Sauce servieren.

Als Beilagen passen besonders gut: Kartoffelpiiree, Maronen und Prinze3bdhnchen.
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Geschmorter Fasan aus dem

Rémertopf

Zutaten
1 Fasan (ohne Haut)
16 Scheiben Fetter Bauchspeck ca.
5 Lorbeerblitter
1 Teel. Schwarze Pfefferkorner
1 Teel. Wacholderbeeren
62 ml Weilwein
172
300 ml Fasanenfond
125 Gramm Butter
4 Zweige Rosmarin
2 Schalotten
2 Artischockenherzen
8 Junge Karotten
1 Petersilienwurzel
(geschilt)
3 Jungzwiebel
5 Zehen Geschilter Knoblauch
8- klein. Erdipfel (festkochende
10 Sorte)
8 Geviertelte Champignons
(oder Steinpilze etc.)
80 ml Cognac

Zubereitung
45 Minuten, leicht

Fasan auslosen und von allen Knochen
befreien. Fleisch in 8 gleich grof3e
Stiicke schneiden und mit jeweils 2
Scheiben Speck umwickeln.

Die Knochen feinst zerkleinern und
daraus einen Fond kochen, diesen
danach durch ein feines Sieb seihen.

Lorbeer, Pfeffer und Wacholderbeeren
im Morser zerstolen. Schalotten schilen
und vierteln. Jungzwiebel, Karotten,
Knoblauch, Erdédpfel und Pilze putzen
bzw. schilen.

Fleischstiicke in einer passenden Pfanne
auf allen Seiten anbraten, danach

beiseite stellen.

Die Hiilfte der Butter im Romertopf

aufschiumen, die geviertelten Schalotten und die gleich grofe Stiicke geschnittenen
Artischocken dazugeben. Danach Karotten, Petersilienwurzel, Knoblauch, Erdipfel
und Pilze in der Reihenfolge des Garpunktes dazugeben. Mit dem selbst gemachten
Wildgewiirz wiirzen. Mit Cognac und Wei3wein abloschen, mit 300 ml Fond

aufgieBen.

Alles in den Romertopf schichten, die Fasanenportionen und Rosmarin dazugeben,
mit dem Deckel verschlieBen und in den kalten Ofen stellen, bei 160 °C ca. 30

Minuten im Ofen garen.
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Getridffelter Fasan & Polenta mit

Sweetfrurt

Zutaten
6 Fasanenbriistchen
125 ml Sahne
2 Essl. Ol
80 Gramm Moosbeeren
125 ml Rindsuppe
3 Essl. Butter
Salz
1/4 Ltr. Sahne
Pfeffer
125 ml Rotwein
150 Gramm Maisgrie3 (Polenta)
1 Zweig Thymian
250 Gramm Sprossen
250 Gramm Mini-Kiwi
Nussol und Balsamicoessig
Zum Marinieren
1 Teel. Triiffelol
Zubereitung

Die Fasanbriistchen salzen, leicht pfeffern, mit frischem Thymian einreiben, im
heiBen Ol in einer Pfanne anbraten, im Rohr bei 200° C zart rosa braten.

Bratenriickstand mit Rotwein abloschen, einreduzieren, mit Sahne auffiillen, wiirzen,

Moosbeeren beigeben, mit Butter aufmontieren, die Briistchen auf marinierten
Sprossen und Scheiben von Mini-Kiwi anrichten.

Fiir die Polenta Sahne und Rindsuppe aufkochen, salzen, pfeffern und den Maisgrief3
einrithren, mit Triiffelol abschmecken.

131



Gorgonzola-Fasanenbrust an
Blaubeersoffe und Pfirsichgemiise

Zutaten

1 Schale Blaubeeren

1 Fasanenbrust

1 Stiick Gorgonzola

2 Pfirsiche

1 Pack. Polenta

1 Schale Pfifferlinge

1 Pack. Sonnenblumenkerne
1 Wirsing

1 Zwiebel

Zubereitung

Die Fasanenbrust wiirzen, in Olivendl anbraten, mit einer Scheibe Gorgonzola
belegen, in ein blanchiertes und abgeschrecktes Wirsingblatt einschlagen und 6-8 min.
bei 245° im Ofen garziehen. Die Pfirsichspalten in Butter anschwitzen, mit
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer verfeinern, den iibrigen fein geschnitteten Wirsing
dazugeben und gehackte Petersilie unterriihren. Fiir die Sof3e die Blaubeeren in
braunem Zucker karamelisieren, mit Rotwein und Rotweinessig abloschen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit
einem Strauf} Petersilie garnieren.
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Grusinisches Fasanenragout

Zutaten
3 Fasane (a 750 g)
Salz
Pfeffer

150 Gramm Butter

172 Bund Suppengriin

60 Gramm Mehl

700 ml Rotwein (z.B. Beaujolais)
12 groB. Rote Bete Blitter
1/4 Ltr. WeiBweinessig

20 Gramm Zucker

150 Gramm Blaue Weintrauben
150 Gramm Griine Weintrauben
500 Gramm Rosa Champignons
60 ml Cognac

Zubereitung

1. Fasane waschen und trocken tupfen. Innen und auflen salzen und pfeffern. Mit 50 g
weicher Butter bestreichen und in einen Briter geben. Fasane im vorgeheizten Ofen
bei 250 Grad braten.

2. Suppengriin putzen und wiirfeln. Wenn die Fasane 10 Minuten im Ofen sind, das
Suppengriin dazugeben und 20 Minuten mitbraten. Die Fasane aus dem Ofen nehmen
und abkiihlen lassen. Das Fleisch sollte am Knochen noch intensiv rosa sein.

3. Das Fleisch vom Knochen 16sen, Knochen kleinhacken. 50 g Butter in einem Briter
briaunen und die Knochen darin briunen, Mehl dariiber stduben, unter Rithren
anschwitzen. Mit Briithe und Wein auffiillen und zum kochen bringen. Bei mittlerer
Hitze etwa auf die Hélfte reduzieren.

4. Inzwischen die Rote Bete Blitter waschen. Essig mit 1/4 1 Wasser und Zucker
aufkochen, die Blitter darin 1 Minute blanchieren, abschrecken, grob zerschneiden,
bei Seite stellen.

5. Trauben hiduten und entkernen. Pilze, wenn nétig, waschen, putzen, dann in
Scheiben schneiden und in der restlichen Butter goldbraun braten.

6. Fleisch in mundgerechte Stiicke zerteilen. Die Sauce durch ein Sieb gieen, mit

Cognac flammbieren, abschmecken. Fleisch, Pilze, Trauben und Blitter darin
erhitzen.
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Jagdfasan Konig Luawig

Zutaten

2 Junge Fasane

6 Scheiben Durchwachsener Speck
120  Gramm Butter
100 ml Sahne
200 Gramm Pfifferlinge
1172 groB}. Zwiebeln

Petersilie gehackt

100 Gramm Rote Weintrauben

100 ml Trockener Weillwein
500 ml Hiihnerbriihe
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Fasane gut waschen, ausspiilen und trocknen innen und auflen mit Salz und weilem
Pfeffer einreiben. Die Fasane mit Lorbeerlaub, einer halben Zwiebel und Wacholder
fiillen.

Die Butter in der Backform leicht zerschmelzen lassen, ohne dass sie braun wird.
Jeden der Fasane mit Speck gut bedecken. Anschlieend in die Butterschmelze legen.
Abhingig von ihrer GroBe 30 bis 40 Minuten im Ofen braten lassen.

In dieser Zeit in einem Topf Zwiebelwiirfel mit Butter anbraten, die geputzten
Pfifferlinge darin garen. 100 ml Sahne dazugeben.

Fiir die Sauce die Weintrauben halbieren. Die Fasane bis zum Servieren warm stellen.
Den Bratensud auf dem Herd kurz aufkochen, mit Hithnerbriihe und Weiwein
abloschen, dann abbinden. Ein halbes Glas Weilwein verfeinert den Geschmack der
Sauce. Die Weintrauben dazugeben. Den Jagdfasan mit Thiiringer Kl68en servieren.

Dazu einen trockenen Rotwein.
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Jagdherrns Schmortopf

Zutaten
4 Rebhuhn-, Fasan- oder
-- Schnepfe-
Fleischportionen
1  Prise Salz
1 Prise Pfeffer
100 Gramm Schmalz
1 Wirsing-, Weil3- oder
-- Spitzkohl (1200-1500 g)
2 Zwiebeln
200 Gramm Speck, mager
1 Lorbeerblatt
1 Kriuterstrauf3
1 Tasse Briihe (nur wenn notig)
Zubereitung

Bratfertiges Gefliigel salzen, pfeffern und in heiler Pfanne auf beiden Seiten in
Schmalz braten. Gemiise vom Strunk befreien und blétterig schneiden. Schmortopf
mit Schmalz einreiben, die halbe Menge vom Kohl hineinlegen, in Scheiben
geschnittene Zwiebeln und Speckwiirfel zwischenlegen. Mit dem Kohlrest Zwiebeln
und Speckwiirfeln bedecken. Vorsichtig salzen und pfeffern, Lorbeerblatt und
Kriuterstraufl obenauflegen. Nur wenn nétig, etwa bei altem Wintergemiise, Briihe
hinzugieBen. Deckel verschlieBen. Das macht man so: 1 EBI6ffel Mehl mit kaltem
Wasser verrithren und damit den Topf luftdicht abschlieen, aber Luftloch fiir die
austretenden Ddmpfe lassen. In der Rohre bei 180-200° C 3-4 Stunden duflerst
langsam garen. Notfalls Asbestplatte unter das Schmorgeschirr legen. Man darf das
Geschirr auch hin und herschiitteln, aber niemals 6ffnen, weil dann Dampfkraft und
Aroma zugleich verloren gehen. Dazu frische Kartoffeln reichen.
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Kdse-Kdmmelrosti mit Fasanenbrust an
Karamelisiertem Wirsing

Zutaten

200 Gramm Cambozola Weichkise mit

Blauschimmel 70%
4 Fasanenbriiste mit Knochen
5 Wacholderbeeren
4 Pfefferkorner
4 Thymianzweige

172 Kopf Wirsing
400 Gramm Kartoffeln mit Schale
1  Teel. Kiimmel
250 ml WeiBBwein
Ol etwas
60 Gramm Butter
100 Gramm Zucker
Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Die Kartoffeln im Salzwasser halbgar kochen, pellen und auf einem Rostihobel
reiben. In der Pfanne Ol erhitzen, die Hilfte der geriebenen Kartoffeln hinzugeben
und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Kiimmel wiirzen unter leichtem Andriicken
goldgelb braten.

Den Cambozola entrinden, in Scheiben schneiden und auf dem Rosti verteilen. Die
restlichen Kartoffeln auf das Rosti geben, ebenfalls wiirzen, leicht andriicken und im
200 Grad heiB3en Ofen fiinf bis sechs Minuten goldgelb backen.

Den Wirsing vierteln und in Stiicke schneiden, in Salzwasser blanchieren und in
Eiswasser abschrecken. Zucker karamelisieren, mit dem Weilwein abloschen und
etwas einkochen. Den Wirsing hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Fasanenbriiste auslsen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butter und Ol auf
beiden Seiten anbraten. Nun im Ofen unter Zugabe von Wacholder und Thymian bei
1807?C acht bis zehn Minuten braten. Aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen lassen.
Rosti und Fasanenbrust aufschneiden, zusammen mit dem Wirsing auf einem Teller
anrichten und mit Thymian und Rosmarin garnieren.
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Kdse-Kdmmelrosti mit Fasanenbrust an

Wirsin

Zutaten
200 Gramm Cambozola Weichkise mit
Blauschimmel 70%
4 Fasanenbriiste mit Knochen
5 Wacholderbeeren
4 Pfefferkorner
4 Thymianzweige
172 Wirsingkopf
400 Gramm Kartoffeln mit Schale
1 Teel. Kiimmel
250 ml WeiBBwein
Etwas Ol
60 Gramm Butter
100 Gramm Zucker
Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Die Kartoffeln im Salzwasser halbgar
kochen, pellen und auf einem Rostihobel
reiben. In der Pfanne Ol erhitzen, die
Hilfte der geriebenen Kartoffeln
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Kiimmel wiirzen unter
leichtem Andriicken goldgelb braten.

Den Cambozola entrinden, in Scheiben
schneiden und auf dem Rosti verteilen.
Die restlichen Kartoffeln auf das Rosti
geben, ebenfalls wiirzen, leicht
andriicken und im 200 Grad heiflen Ofen
fiinf bis sechs Minuten goldgelb backen.

Den Wirsing vierteln und in Stiicke

schneiden, in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Zucker
karamelisieren, mit dem Weilwein abléschen und etwas einkochen. Den Wirsing
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Fasanenbriiste auslosen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butter und Ol auf
beiden Seiten anbraten. Nun im Ofen unter Zugabe von Wacholder und Thymian bei
1800C acht bis zehn Minuten braten. Aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen lassen.

Rosti und Fasanenbrust aufschneiden, zusammen mit dem Wirsing auf einem Teller
anrichten und mit Thymian und Rosmarin garnieren.
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Kartdusergericht

Zutaten
GEDUNSTETER KOHL
1 Kohlkopf
2 Karotten
2 Zwiebeln
200 Gramm Speckschwarte grof3siigig
Abgeschnitten
1 Fasanhenne
1 Ltr. Wildgefliigelfond
Ersatzweise Bouillon
1 Kriuter- und Gewiirz-
Strausschen
1 Gewiirznelke
Muskatnuss gerieben
Salz, Pfeffer
EINTOPF
2 Weille Riiben
2 Karotten
300 Gramm Bohnen
250 Gramm Speck
Butter zum Ausschmieren
Der Form
Zubereitung

Den Kohlkopf vierteln und in siedendem Wasser ca. 5 Minuten blanchieren,
abschliefend mit kaltem Wasser abschrecken. Die gro3en dufleren Blitter entfernen
und die Striinke herausschneiden. Die Karotten und Zwiebeln in kleine und die

Fasanhenne in grofere Stiicke schneiden.

Die Speckschwarte in einem Topf anlaufen lassen, die Fasanstiicke dazugeben,

salzen, pfeffern und Farbe nehmen lassen.

Nun die Karotten und Zwiebeln dazugeben und mit den Kohlblittern auffiillen, die
Gewiirze dazugeben und mit dem Fond untergieen, so dass die Kohlblitter etwa zu
zwei Drittel bedeckt sind. Das Ganze im vorgeheizten Rohr bei ca. 180 Grad 1 1/2
Stunden diinsten, dabei immer wieder mit Fond untergieBen. AnschlieBend die
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Kohlblitter fiir die weitere Verwendung aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

Fiir den Eintopf Riiben und Karotten in 5 cm lange, 2 cm breite und 5 mm dicke
Stiicke schneiden und mit den Bohnen im Salzwasser nicht zu weich kochen, danach
gut abtropfen lassen und beiseite stellen. Den Speck in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. In vollig ungesalzenem Wasser blanchieren und abtropfen lassen.

Einen schiisselformigen Topf fiir einige Zeit in den Kiihlschrank stellen, anschlie3end
mit weicher Butter ausschmieren (evtl. mit Klarsichtfolie) auskleiden.

Nun die Form mit Riiben, Karotten und Bohnen in Form eines schonen Musters
auslegen (die Gemiise bleiben an der Butter kleben). Darauf kommen die
Speckscheiben und eine Lage Kohlblitter. Die Fasanstiicke mit der Innenseite nach
oben daraufsetzen, mit den restlichen Kohlblittern auffiillen und vollig bedecken.

Den Eintopf mit Folie abdecken, ins Wasserbad stellen und im Rohr 30-40 Minuten

kocheln lassen, anschliefend 10 Minuten rasten lassen, ehe man das Gericht auf eine
flache Platte stiirzt.
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Krautwickel vom Fasan auf
Graupenrisotto

Zutaten
6 Fasanenbriiste
Butterschmalz
200 Gramm Fleisch, fiir Farce
80 ml Sahne
6 Wirsingblétter
1 Schweinenetz
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
150 Gramm Graupen
1 Zwiebel
200 Gramm Gemiisewiirfel
100 ml Sahne
30 Gramm Butter
Gewiirze

Zubereitung

Die Fasanenbriiste bratfertig machen, wiirzen und in heilem Butterschmalz anbraten.
Aus dem Fleisch und der Sahne eine feine Farce herstellen. Wirsingblétter
blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Aus den Wirsingblittern die groben
Rippen herausschneiden. Darauf dann die Farce verteilen, die Fasanenbriiste darauf
setzen und fest zusammenrollen. Mit dem gewisserten Schweinenetz umbhiillen. Auf
einem gefetteten Blech im Ofen bei 200° C ca. 15 bis 20 Minuten braten.

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Die Hilfte der Zwiebelwiirfel in der Hélfte
der Butter andiinsten, die Graupen dazugeben und dann mit ca. 1/2 1 Wasser auffiillen.
Wiirzen. Wenn die Graupen gar sind, muss das ganze Wasser aufgenommen sein.
Eventuell am Anfang weniger Wasser nehmen und nach und nach dazugeben. Die
Gemiisewiirfel mit den restlichen Zwiebelwiirfel in der restlichen Butter andiinsten
und die Sahne dazugeben. Wenn die Gemiisewiirfel gar sind, den Graupenrisotto
zugeben und abschmecken.

Die Krautwickel aufschneiden und auf dem Graupenrisotto anrichten. Gut dazu passt
eine Thymianius oder eine Burgundersosse.
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Landnudeln mit Fasanenbruststreifen

Zutaten
300 Gramm
300 Gramm
2
2
6 Essl.
4 Essl.
40 ml
400 ml
100 ml
500 Gramm
1 Teel.
2

Pfifferlinge

Steinpilze

Zwiebeln Wiirfel
Knoblauchzehen Wiirfel
Thymian, frisch gehackt
Rosmarin, frisch gehackt
Olivenol (I)

Olivenol (II)
Weinbrand

Schlagsahne

Cr=E8me fra=EEche
Salz

Pfeffer

Bandnudeln, breit

Speiseol (III)
Fasanenbriiste

Kerbel

Bergkise etwas, gerieben

Zubereitung

Pilze riisten und je nach GroBe halbieren
oder vierteln.

In einem breiten Topf OI (I) erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Pilze, Thymian und Rosmarin zugeben,
ca. 2-3 Minuten diinsten.

Mit Weinbrand abloschen und
flambieren.

Sahne auffiillen, mit Salz und Pfeffer
pikant abschmecken, 5 Minuten kocheln
lassen. Topf vom Herd nehmen,
Cr=E8me fra=EEche einriihren.

Nudeln in Salzwasser mit Ol (II) biBfest
kochen, abgieBen.

In einer Pfanne Ol (II) erhitzen. Die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Fasanenbriiste
zuerst mit der Fleischseite in die Pfanne legen. 1 Minte brate. Wenden, 2-3 Minuten

braten.

Nudeln auf vier Tellern anrichten, mit der Sauce iibergiefen. In Scheiben geschnittene
Fasanenbriiste darauf verteilen.

Mit Kerbel und Bergkése garnieren und servieren.
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Marinierter Fasan

Zutaten
2 Fasane
2 Stangen Sellerie
1 Karotte
2 Zwiebeln
1 Essl. Mehl
2 Lorbeerblitter
4 Wacholderbeeren
200 ml Weillwein
1/2 Ltr. Olivenol
100 ml Weinessig
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Das gewaschenen, gehackten Gemiise mit den Krdutern und Gewiirzen, dem Wein,
einem Glas Olivendl und dem Essig verriihren und die Fasanstiicke zugedeckt {iber
Nacht darin marinieren. Dann das Fleisch in etwas Ol auf allen Seiten anbraten, mit
Mehl stiduben, die Marinade dazugeben und das Ganze aufkochen. Dann den Fasan
etwa zehn Minuten bei 250 Grad im Ofen braten, die Temperatur auf 120 Grad
herunterschalten und weiter 2 Stunden schmoren lassen. Die Vogel herausnehmen, die
Sauce entfetten, passieren und iiber die Fasanstiicke giel3en.
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Moritzburger Fasan auf Linsen

Zutaten

500 Gramm
100 Gramm

2
150 Gramm
3 Essl.
172 Ltr.
2 Essl.

2

2

2
150 Gramm

3

4
1/2 Ltr.
2 Essl.
1 Essl.

===fiir die Linsen===
Linsen

Sellerie

Zwiebeln
Durchwachsener Speck
Mehl

Fleischbriihe

Salz

Essig

Honig

Gewiirzgurken

===fiir den Braten===
Bratfertige Fasane
Salz

Pfeffer

Fasanenlebern

Butter
Wacholderbeeren
Fette, gerducherte
Speckscheiben (200 gr)
Fleischbriihhe

Sherry

Speisestirke

Zubereitung

Die Linsen iiber Nacht in 1 Liter Wasser
einweichen. Mit dem Wasser und dem
geputzten, zerkleinerten Gemiise 1
Stunde kochen. Den in Wiirfel
geschnittenen Speck ausbraten, die
Grieben zu den Linsen geben. Im Fett
das Mehl unter Riihren hellbraun
anschwitzen, mit Brithe glattriihren,
aufkochen. Die Sauce mit Salz, Essig
und Honig siif-sauer abschmecken. Mit
den Linsenvermengen. Saure Gurke in
kleine Stiicke schneiden und dazugeben.

Die bratfertigen Fasane mit Salz und
Pfeffer einreiben. Die Lebern auf einem
nassen Holzbrettchen feinhacken, salzen,
mit Butter und den zerriebenen
Wacholderbeeren zu einer Paste
verarbeiten. Damit das Innere der Fasane
ausstreichen. Auf die Fasanenbriiste die
Speckscheiben binden. Im vorgeheitzten
Ofen in geschlossener Pfanne bei 180°C
10 Minutenauf der rechten, danach 10
Minuten auf der linken Seite braten.

Briihe und Sherry angiefen. Fasane auf den Riicken legen und in offener Pfanne noch
15 Minuten braten lassen. Die Fasane sollen rosige Brustknochen behalten.

Die Linsen auf eine vorgewirmte Platte geben, die Fasane darauf anrichten. Die
Sauce mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestirke binden und mit den Linsen

und Petersilienkartoffeln zu Tisch bringen.
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Mousse vom Fasan mit Rapunzelsalat

Zutaten

4 Fasanenbriiste ohne Sehnen
Und Knochen
(die Knochen und Keulen
fiir
Die Fasanenjus
Aufbewahren)

3 Schalotten, feingeschnittene

172 Knoblauchzehe

25 Gramm Wiesenchampignons
25 Gramm Steinpilze (gewaschen und
Grol} gewiirfelt)
Essl. Nussol
Essl. Madeira
Essl. Weinbrand
172 Ltr. Fasanenjus
125 ml Sahne
1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
3 Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer
30 Gramm Giénseleber
2 Essl. Portwein
6 Blitter Gelantine
125 ml Sahne
40 Gramm Rapunzelsalat, geputzt und
Gut gewaschen
Essl. Olivenol
Essl. Walnussol
Essl. Triiffeljus
Teel. Balsamico Essig
Essl. Sherry Essig
Salz
Pfeffer
125 ml Fasanenjus
40 ml Portwein, roter
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2 Blitter Gelatine
FUR FASANENJUS
Die Fasanenknochen und
Keulen,
1  Essl. Olivenol
188 ml Rotwein
40 Gramm Sellerie
60 Gramm Zwiebeln
1/2 Knoblauchzehe
1 klein. Thymianzweig
40 Gramm Tomatenmark
3 Ltr. Gefliigelbriihe / Wasser
40 Gramm Mohren
80 Gramm Lauch
Wacholderbeeren,
zerdriickte
172 Lorbeerblatt
1 klein. Rosmarinzweig
Zubereitung

Die Knochen zerhacken und in einem Topf mit dem Ol gut anrosten. Das gewaschene
und Wiirfel geschnittene Gemiise dazu geben und mitrosten. Das Fett abgief3en,
Tomatenmark beigeben und nochmals rosten. Mit Rotwein abléschen und mit der
Briithe/Wasser aufgiefen, aufkochen lassen und den Schaum abschopfen. Die
Gewiirze zugeben und ca. 4 Stunden kochen lassen. Den Schaum und das Fett immer
wieder abschopfen. Durch ein feines Sieb passieren.

Fasanenmouss: Die in Streifen geschnittenen Fasanenbriiste in Nussol mit Schalotten,
Knoblauch und den Pilzen kurz anbraten. Mit Madeira, Weinbrand abloschen, mit der
Fasanenjus und der Sahne auffiillen. Die Gewiirze zugeben und 3 Minuten kochen
lassen. Die Génseleber kurz ansautieren, etwas auskiihlen lassen und dann zusammen
mit den Fasanenbruststreifen durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Die
durchgelassene Masse mit Mixer gut piirieren, anschlieend durch ein feines Sieb
streichen. Wiirzen, Portwein dazugeben.

Die eingeweichte und aufgeloste Blattgelatine dazugeben und die geschlagene Sahne
vorsichtig unterziehen. Die Masse in eine kleine runde Steingutform fiillen und 1
Stunde lang in den Kiihlschrank geben.

Die Mousse mit frischen Krdutern garnieren und mit dem fliissigen und nicht zu
warmen Portweingelee iibergieen und fiir weitere 3 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

Anrichten: Einen Loffel in heiles Wasser tauchen und von der Mousse runde Nocken
formen (Pro Portion 3 Nocken).

Den mit Vinaigrette angemachten Rapunzelsalat auf dem Teller anrichten und die
ausgestochenen Moussenocken gleichmifBig um den Salat herum legen und mit
Kerbelblittchen garnieren.
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Normannischer Fasan

Zutaten
6 Siduerliche Apfel
1  Tasse Calvados
2 Bratfertige junge Fasane

Salz
Schwarzer Pfeffer
100 Gramm Fetter Speck
3 Essl. Butter
1  Tasse Heilles Wasser
1  Tasse Apfelwein
2 Essl. Zucker
1 Essl. Speisestirke
125 ml Sahne

Zubereitung

Apfel schilen, achteln, entkernen. Mit Calvados iibergielen und 1 ~2 Std. ziehen
lassen.

Fasane waschen, trockentupfen, innen und aulen mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
einem Teil der Apfel fiillen u. mit Holzstibchen verschlieBen. Speck in diinne
Scheiben schneiden, sorgfiltig um die Fasanenbriiste wickeln und mit Kiichengarn
festbinden. Butter in Bratentopf erhitzen, Fasane ringsum anbraten. Heilles Wasser
zugieBen. 40-50 min bei milder Hitze schmoren. Wihrenddessen nach und nach den
Apfelwein zugielen und die Vogel gelegentlich mit Bratensaft beschopfen.

Restliche Apfel mit wenig Wasser und Zucker weichkochen. Fasane aus dem Topf
nehmen, Fidden entfernen, Speck abnehmen und in feine Streifen schneiden. Fasane
mit den Speckstreifchen anrichten. Bratensatz mit etwas Wasser loskochen.
Speisestirke mit Sahne verquirlen, Sauce damit binden. Sauce und Apfel gesondert zu
den Fasanen servieren. Dazu: Kartoffelpiiree.
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Ragout von der Fasanenbrust in
Grappa-Sauce mit Maronen und
Weintrauben

Zutaten
2
4
100 ml
150 ml
40 ml
100 Gramm
100 Gramm

Fasanenbriiste

Bzw.

Fasanenbrustfilets
(ausgelost gekauft)
Salz, Pfeffer
Pflanzenfett zum Braten
Braten- oder Wildfond
(selbstgekocht oder aus
Dem Glas)

Sahne

Evtl. etwas Speisestérke
Zum

Binden

Milder Grappa,

Helle, kernlose
Weintrauben

Gekochte Maronen (aus der

Vakuum-Packung)

Zubereitung

Die Weintrauben eine Weile in warmes
Wasser legen und dann mit einem
scharfen Mes-serchen die Haut abziehen.
(Wenn Sie keine kernlosen Trauben
bekommen, sollten Sie vielleicht auch
noch mit einer Haarnadel oder
Biiroklammer vom Stédngelansatz her die
Kerne herauspulen.)

Fasanenbrust waschen, trocken tupfen
und in Wiirfel schneiden. Salzen und
pfeffern und dann in heilem Fett in einer
Pfanne von allen Seiten kurz anbraten.
Die Wiirfel diirfen auf keinen Fall zu
lange gebraten werden: Sie sollten noch
einen rosa Kern haben, da sie in der
Sauce ohnehin nachziehen. Fleisch aus
der Pfanne heben und warm stellen.

Bratensatz mit Fond und Sahne abloschen und kriftig einkochen lassen. Falls die
Sauce zu diinnfliissig ist, mit etwas kalt angeriihrter Speisestirke binden. Mit Grappa

abschmecken.

Die Weintrauben und die Maronen zusammen mit dem Fleisch zur Sauce geben. Alles
noch einmal kurz erhitzen, aber auf keinen Fall mehr kochen lassen. Sofort mit
Schupfnudeln oder Nudeln servieren.

Tipp: Falls Sie keine Fasanenbrust bekommen, kénnen Sie das Gericht auch mit
Perlhuhnbrust zubereiten.
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Ravioli Jagerart

Zutaten
TEIG
200 Gramm Mehl
1 Ei
1 Essl. Olivendl
Salz
FULLUNG

1  klein. Hasenkeule
1 Fasan-oder Gefliigelbrust
1 Essl. Butter
1 Zwiebel
1 Karotte
100 Gramm Spinat
50 ml Rotwein
2 Lorbeerblitter
2 Thymianzweige
1 Ei
2 Wachholderbeereb
1 Essl. Parmesan
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung

Teig: Mit Mehl, geschlagenem FEi, Salz,
Ol und etwas lauwarmem Wasser einen
Nudelteig machen. Diesen zu einem Ball
formen, in ein Tuch schlagen und
mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

Fiillung: Das Fleisch von den Knochen
16sen, fein schneiden, Butter schmelzen,
das Fleisch, die feingeschnittene Zwiebel
und Karotte miteinander dimpfen. Mit
Wein abldschen. Den gewaschenen und
in feine Streifen geschnittenen Spinat
beigeben. Die Kriuter dazulegen. Alles
zugedeckt mindestens 1/2 Stunde
kocheln lassen. Kréuter entfernen. Das
Ei mit einer Prise Salz verklopfen, mit
Pfeffer und Muskat wiirzen und zur
iibrigen Fiillung geben. Auf kleinster
Flamme eindicken, dann auskiihlen
lassen.

Den Teig auswallen, mit
kaffeeloffelgroBlen Fiillungshdufchen im
Abstand von 5 cm belegen, mit Teig

zudecken. Mit einem Glas runde Plitzchen ausstechen. Diese in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser ca. 8 Minuten garen. Abseihen, mit der leicht gebrdunten Butter

begieBen. Parmesankise dariiber streuen.

Thymian ist appetitanregend und magenstirkend, verhindert ebenso wie
Wacholderbeeren Gérungen im Darmtrakt und Bldhungen. Beide wirken auch gegen

Rheuma und Gicht.
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Rheinpfdlzer Fasan in Weinkraut

Zutaten

2 Fasane
4 Essl. Dicken, siilBen Rahm
200 Gramm Durchwachsener Speck

1 kg Weinkraut

1 Zwiebel

2 Apfel

1/4 Weillwein
Salz
Pfeffer
Essig
Zubereitung

Speck, Zwiebeln und Apfel in Scheiben schneiden und andiinsten. Kraut, Salz und
Pfeffer hinzugeben und mit etwas Wasser aufgiefen. 30 Minuten garen lassen.
Inzwischen in die gerupften, ausgenommenen, gesalzenen, mit Speck umwickelten
Fasane je zwei Essloffel dicken, siifen Rahm geben und in einem Schmortopf kurz
anbraten. Das Weinkraut dariiberschichten und mit 1/4 1 Weilwein iibergieen. Das
Ganze eine Stunde garen lassen. Fertig.
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Salbei-Fasan auf Toskanischer Art

Zutaten

1 Junger Fasan mit Innereien
100 Gramm Roher Schinken
3 groB. Scheiben Pancetta
10 Gramm Getrocknete Steinpilze
1 Salbeizweig
1 Essl. Rosmarinnadeln
1 Becher Schlagobers
200 ml Weinbrand
125 ml Gemiisefond

2 Knoblauchzehen
3 Essl. Ol
1 Teel. Wacholderbeeren
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Die Pilze in Weinbrand einweichen. Fasan abwaschen, abtrocknen. Leber
herausnehmen und beiseite stellen. Knoblauchzehen und Wacholderbeeren im Morser
zerdriicken. Zerhackte Pilze, gewiirfelten Schinken, gehackte Rosmarinnadeln,
Salbeiblittchen und Knoblauch-Wacholderbeer-Paste vermischen.

Fasan innen mit Pfeffer einreiben, die Fiillung hineingeben, zundhen und auflen
pfeffern und salzen. Brustteil mit Speckscheiben abdecken und mit Kiichenzwirn
festbinden. Fasan in drei EL Olivenol rundum anbraten, mit dem Pilzsud aufgieen,
verdampfen lassen und den Fasan bei 220 Grad im Backrohr 20 Minuten braten.
Fasan einmal wenden. Briter aus dem Ofen nehmen. Speckscheiben entfernen. Fasan
mit der Brust nach oben wieder in den Briiter legen. 1/8 1 Wildfond angief3en und 20
Minuten fertig braten. Fasan herausnehmen und warmstellen. Briter auf den Herd
stellen, Obers angieBlen und einkochen lassen. Kleingeschnittene Leber in die Sauce
geben, mitgaren und die Sauce anschlieBend piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit dem Fasan anrichten.
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Sauverkraut mit Fasan und Austern

Zutaten
1 Fasan, bratfertig
1 kg Sauerkraut, frisch
Weilwein
Wasser

200 Gramm Durchwachsener Speck mit
Schwarte
1 mittl. Zwiebel, gerieben
Bechamelsauce zum Binden

24 Austern, frisch gedffnet
Salz
Pfeffer
50 Gramm Mehl
1 Ei, verquirlt

50 Gramm Semmelbrosel
4 Essl. Butter

Zubereitung

Der Fasan wird wie zum Braten prépariert (gewaschen, abgetrocknet, mit Pfeffer und
Salz eingerieben). Dann driicke man zwei Pfund Sauerkraut leicht aus und gebe es in
eine Kasserolle. Nun kommt halb Weillwein und halb Wasser dariiber, bis das Kraut
bedeckt ist. Ein Stiick Schweinespeck und eine geriebene Zwiebel kommen dazu. Nun
muss das Kraut eine Stunde kochen alsdann lege man den Fasan hinein und lasse ihn
eine Stunde schmoren. Wenn er weich ist, nehme man ihn heraus und binde das
Sauerkraut mit etwas Bechamelsauce. - Die Austern befreie man von den Bérten,
trockne sie mit einem Tuch ab und bestreue sie einzeln mit Salz und Pfeffer, wilze sie
in Mehl, paniere sie mit Ei und Semmelbroseln, backe sie in klarer Butter rasch
hellbraun.- Der Fasan wird in Stiicke geschnitten, in der Mitte der Platte angerichtet
und mit einem Kranz Sauerkraut und einem Kranz Austern umgeben.
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Soljanka mit Kalbfleisch und Wachteln
(Oder Fasan)’

Zutaten

600 Gramm Rindsuppenfleisch
600 Gramm Kalbfleisch,mit Knochen
2 Ltr. Wasser
2 Wachteln,kiichenfertig
200 Gramm Schinken,gekocht
2  Bund Suppengriin
50 Gramm Pilze,mariniert
50 Gramm Oliven
50 Gramm Cornichons
5 Gramm Tomatenmark
200 Gramm Butter
3 Essl. Mehl
200 Gramm Saure Sahne
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Nach dem Grundrezept aus Rindfleisch, Kalbsknochen, Suppengriin, Salz und Pfeffer
eine kréftige Bouillon kochen und abseihen. Rindfleisch fiir ein anderes Gericht
verwenden. Kalbfleisch und Wachteln (oder 1/2 kleiner Fasan) mit Salz und Pfeffer
wiirzen und jeweils getrennt in Butter gar braten. Den dabei austretenden Fleischsaft
zur Bouillon geben. Fleisch abkiihlen lassen und Gefliigel entbeinen. Alles in
mundgerechte Stiicke teilen und zugedeckt beiseite stellen.

Marinierte Pilze, entkernte Oliven und Cornichons in Scheiben schneiden, in Butter
andiinsten, mit Tomatenmark verrithren und zur Brithe geben.

Aus 2 EL Butter und 2 EL. Mehl eine helle Einbrenne bereiten und die Suppe damit
binden. Gut durchkochen. Saure Sahne einriihren und etwas ziehen lassen. Kurz vor
dem Servieren Kalb- und Gefliigelfleisch und kleingeschnittenen Schinken (oder
gerducherte Zunge) in der Suppe erhitzen.
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SiB-Saurer Wildsalat’

Zutaten

600 Gramm Gefliigelfleisch,gebraten

4 Apfel
2 Gewlirzgurken
6 Essl. Mayonnaise
20 ml Weinbrand
1 Zitronensaft
2 Essl. Apfelgelee
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Das rosagebratene Fasanen- oder Putenfleisch, die geschilten und vom Kerngehéduse

befreiten Apfel und die Gewiirzgurken in feine Streifen schneiden.

Gefliigel, Apfel und Gurken zusammen in eine Salatschiissel geben. Aus Mayonnaise,
Weinbrand, Zitronensaft und Apfelgelee eine Marinade bereiten, mit Salz und Pfeffer

wiirzen.

Die Marinade mit dem Gefliigelsalat gut vermischen. Kalt stellen und ein bis zwei
Stunden ziehen lassen. Auf Salatblittern oder auf einem Feldsalatbett anrichten.
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Wildfasanenbrust auf Papaya-
Wirsinggemdse mit Mohnknédeln

Zutaten
2 Wildfasanenbriiste mit
Knochen
1 Papaya
1 klein. Kopf Wirsing

1  klein. Bund Salbei
150 Gramm Kalte Butter
Salz, Pfeffer
1/2 Ltr. Hiihnerbriihe
100 ml Portwein
100 Gramm R&stgemiise (Zwiebel,
Sellerie, Mohren)

MOHNKNODEL

800 Gramm Mehlig-kochende
Kartoffeln

20 Gramm Griel3

3 Eier

70 Gramm Kartoffelmehl

40 Gramm Zerlassene Butter

30 Gramm Mohn, leicht gerostet (*)

Zubereitung
(*) Mohn vom Bicker besorgen und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Das ypsilonférmige Brustbein des Fasans mit einem scharfen Messer
herausschneiden. Die Brusthaut von den Seiten her vorsichtig 16sen und von jeder
Seite eine 1-Millimeter-dicke Scheibe Butter und je zwei Blitter Salbei
hineinschieben. Die Fasanenbriiste in etwas Butter bei schwacher Hitze anbraten. Auf
ein Gitter setzen und im Backofen bei cirka 150 Grad 15 Minuten garen.
Herausnehmen und zehn Minuten ruhen lassen. Das Brustfleisch mit der Haut vom
Knochen schneiden, so dass man vier Hilften bekommt, und beiseite stellen.

Die Knochen zerhacken, mit Rostgemiise anrdsten und mit Portwein abléschen.

Hiihnerbriihe und restlichen Salbei zugeben und 10 Minuten kdcheln lassen. Dann die
Sauce durch ein Sieb passieren, etwas einkochen lassen und abschmecken. Vor dem
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Servieren mit dem Piirierstab kalte Butterflockchen zur Bindung einriihren.

Den Wirsing von den dufleren Blittern befreien, zunéchst in Viertel und dann mit
Strunk in zwolf Scheiben schneiden. Die Papaya schilen, halbieren und entkernen,
dann ebenfalls der Linge nach in zwolf Scheiben schneiden. Die Wirsingscheiben auf
ein Backblech legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Butterflockchen belegen und
etwa 15 Minuten bei 150 Grad im Backofen garen. Gegen Ende der Garzeit die
Papayascheiben dazulegen, um sie etwas zu erwirmen.

Die Fasanenbrust-Hilften salzen und in Butter sanft nachbraten, bis sie goldgelb sind.

Mohnknodel: Die Kartoffeln in der Schale kochen, pellen, durchpressen und gut
ausddmpfen lassen. Die Eier nach und nach unter die heile Kartoffelmasse geben. Die
iibrigen Zutaten hinzufiigen und verkneten. Die Masse zu 12 gleichmifBigen Knodeln
formen. Die Knodel in kochendes Salzwasser geben, einmal aufkochen und dann bei
niedriger Hitze 10 Minuten ziehen lassen.

Anrichten: Je drei Wirsing- und Papayascheiben abwechselnd im Halbkreis auf
vorgewirmte Teller legen. Die Fasanenbrust-Héilften einmal schridg aufschneiden und

mit je drei Mohnknddeln dazu geben. Etwas Sauce dariiber gieBen.

Tipp: Falls Sie keinen Fasan bekommen, kénnen Sie das Gericht auch mit Perlhuhn
oder Poulardenbrust zubereiten.
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Gerupft + Gebraten Martinsgans
(Einige Hinweise)

Uber Giinse gibt es zahlreiche Legenden und Mirchen, aber ausgerechnet die
Gebriider Grimm widmeten dem Federvieh ein Stiick gastronomische Prosa: Als
lebende Hausgenossen gelten sie ziemlich wenig, aber gerupft und gebraten werden
sie hoch gehalten. So denken Feinschmecker vor allem zwischen Sankt Martin und
Weihnachten. In dieser Zeit brutzeln schiatzungsweise drei Millionen Génse in
deutschen Bratrohren.

Im Hering, dem klassischen, nach seinem Verfasser so genannten Lexikon der Kiiche
sind mehr als 30 Rezepturen verzeichnet. Auf deutsche Art wird die Gans mit Apfeln
und Weilkraut gefiillt, mit Speck umwickelt, gebraten und auf Sauerkraut serviert.
Nach Hamburger Art fiillt man den Vogel mit geschilten, in Butter angeddmpften
Apfelscheiben und entkernten Backpflaumen. Zur méchtigen Mecklenburger Art
gehort wiederum eine Fiillung aus Weillbrot mit Génsefett, Malagatrauben,
Apfelspalten und Ginseleberwiirfeln.

Will man die Gans a' la Bordeaux zubereiten, wird sie mit Weil3brot, Sardellenbutter,
gehackter Ginseleber, gehackten Oliven, Petersilie und etwas Knoblauch gefiillt, mit
Speck umwickelt und gebraten. Die stets esslustigen Flamen umlegen den Braten mit
gediinsteten Salatkugeln, olivenformig geschnittenen Mohrriiben, weilen Riibchen,
Kartoffeln und gekochten Fleischspeckwiirfeln. Bismarck, ein starker Esser, mochte
eine Fiillung aus Kastanienmus und Apfeln, nebst Weinkraut als Beilage. Die
Englénder fiillen die Gans mit Wei3brot, Zwiebeln, Salbeibléttern und Muskat
Apfelmus wird separat serviert. Aus dem Mittelalter stammt ein Rezept fiir gesottene
Gans, die in einer dicken Sof3e aus Honig, Essig, Briihe, etwas o) gerOsteten
Mandelkernen sowie Gewiirzen aufgetischt wird.

Fiillungen haben ihren Reiz, oft schmecken sie besser als das Drumherum. Wenn
jedoch eine Bauerngans zur Hand ist, jung, um die drei bis vier Kilo, dann wird sie
der Gourmet pur braten und fleiig begie3en, bis die Haut jenes knusprige Goldbraun
hat, an der man auch eine Stradivari erkennt. Fiir die Vollendung benétigt die edle
Kochin oder der wackere Koch etwas Hiihnerbriihe, Salz, Zwiebeln (mit Schale, das
gibt extra Farbe), Sellerie und Apfel (jeweils in groBe Stiicke geschnitten), die Fliigel,
Hilse sowie die Fiile der Gans, einige Majoranblittchen. Wesentliche Utensilien sind
zudem eine Kasserolle, eine grofe zweizinkige Gabel und eine Bratkelle. Tante
Therese pflegte die Gans heill abzuwaschen, zu trocknen und mit Salz innen sowie
auBen einzureiben. Auf Beiful}, was manche nehmen, um das Fett vertriglicher zu
machen, verzichtete sie es war ihr zu beilend, abgesehen davon, dass eine sauber
gepdppelte Junggans sowieso nicht unméfBig fett ist.

Nun in einer Kasserolle etwa zwei Finger hoch Wasser (inklusive der Gefliigelbriihe)
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zum Kochen bringen, die Gans mit der Brustseite nach unten hineinlegen und den
Briter ins 220 Grad heifle Rohr schieben. Nach einer halben Stunde die Gans wenden,
nach einer weiteren halben Stunde das Gemiise und die anderen Beilagen, auch etwas
Majoran, dazugeben - und den Braten immer fleiflig begieBen. Eine weitere halbe
Stunde spiter - insgesamt ist die Gans nun eineinhalb Stunden im Ofen mit der Gabel
die Garprobe machen. Gehen die Zinken leicht heraus und ist kein Blutsaft zu sehen,
ist der Vogel gar. Fett klédren, abgieBen und mit dem Fond zur Vervollkommnung des
Gerichts eine herzhafte Sofle machen (angereichert mit etwas altem Sherry).

Als Partner zur Gans nach Art von Tante Therese zaubert der Lebenskiinstler
entweder einen gro3en Champagner herbei (wunderbar der 1990er Cristal von
Roderer oder die 1989er La Grande Dame (von Veuve Clicquot) oder einen
WeiBlwein von wuchtiger Struktur. Das kann ein badischer Grauburgunder sein, ein
WeilBlburgunder aus der Pfalz (Typ Spitlese trocken) oder ein Griiner Veltliner
Smaragd aus der Wachau.

So eine Gans, flankiert vielleicht von einem Kartoffelpiiree und Weinkraut, ist ein
privates kulinarisches Weltereignis.
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Gansebraten Info

Zutaten

GRUND-ZUTATEN
Bauerngans a 4 bis 4,5 kg
Wasser

Salz und Pfeffer

ALTERNATIVE
FRUCHTEFULLUNG

Geschilte Apfel und
Orangen

Getrocknete Pflaumen und
Aprikosen

Geschilte Apfel mit
Rumrosinen

1

Essl.

30 Gramm

1

Teel.

FUR DAS EINPINSELN -
1

Honig

Butter

Orange den Saft
Krauter der Provence

Essl.
Essl.

FUR DAS EINPINSELN -
2

Brauner Zucker
Sojasauce
Orange den Saft

700

kg

ml

SAUCE

Giinseklein Hals, Magen
von

Der Gans und
Gefliigelknochen
Suppenbund
Rotwein Chianti,
Cotes du Rhone
Lorbeerblatt
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5 Pfefferkorner
2 Wacholderkorner
172 Ltr. Wasser
Olivenol oder Pflanzenol
1  Essl. Tomatenmark

Zubereitung
ALTERNATIVE FUELLUNGEN:

Geschilte Apfel und Orangen in mundgerechte Stiicke schneiden. Dazu Zwiebeln
schilen und wiirfeln. Alles mit getrocknetem Majoran und schwarzem Pfeffer wiirzen.
Getrocknete, entkernte Pflaumen mit getrockneten Aprikosen mischen. Mit
gemahlenem Zimt und Nelkenpulver, Salz und Pfeffer wiirzen. In Olivendl
angerdstete Pinienkerne dazugeben.

Geschilte Apfel mit getrockneten, in Rum eingeweichten Rosinen vermengen und mit
kleingeschnittenem Ingwer wiirzen.

Mengen fiir die Fiillung nach Lust, Laune und GroBe der Gans. Die Gans mit
Zahnstocher verschlieBen und mit Bindfaden wie einen Schuh verschniiren.

TIP:

Nur frische, freilaufende Génse verwenden. Diese rechtzeitig beim Gefliigelhéndler
bestellen. Die Sauce muss immer eigenstindig hergestellt werden. Keine
Saucenriihrereien mit dem Fettsud! Mindestbratzeit 2 1/2 bis 3 Stunden. Scharfes
Tranchierbesteck oder Gefliigelschere bereithalten. Nur Fiillungen mit fruchtigen
Zutaten wihlen, durchgedrehte Fleisch- oder Leberfiillungen sind out.

ZUBEREITUNG:

Die Gans innen und auflen salzen, pfeffern und mit einer Friichtemischung gut fiillen.
Zunihen. In den vorgeheizten Backofen geben. Die erste Stunde bei 250 Grad, dabei
den Braten einmal wenden, dann weitere 1 1/2 bis 2 Stunden bei 190 Grad.

Die Gans stindig mit dem Bratensaft und Wasser begiefen. Den Bratensaft immer mit
frischem Wasser aufgieBen, damit er nicht anbrennt. Wihrend der Bratzeit die Gans
an Keule und Bauch anstechen, damit das Fett abflief3t.

Zum Ende der Garzeit die Gans einpinseln und bei Oberhitze weiterschmoren lassen:
Variante 1: Honig in einem Stieltopf auflosen. Butter und den Orangensaft
dazugeben. Mit Kriutern der Provence wiirzen. Gut verrithren und einpinseln.
Variante 2: braunen Zucker mit Sojasauce und dem Orangensaft Topf erhitzen,
verrithren und einpinseln.

Der angesetzte Bratensaft auf dem Backblech ist als Sauce nicht zu gebrauchen.
Wihrend der Bratzeit im Topf daher folgende Sauce herstellen:

Knochen, Magen und Hals vom Fett befreien, kleinhacken. Suppenbund putzen. Alles
in Ol kriftig anbraten, mit Rotwein abloschen, Tomatenmark, Gewiirze und 1/2 1
Wasser dazu. Ohne Deckel mindestens 60 Minuten kocheln lassen. Dann durch ein
Sieb passieren. Noch etwas einkochen lassen und mit Mehl-Butter-Mischung binden
(50 g Butter und 30 g Mehl fein mit einer Gabel zerkneten). Mit Salz, Pfeffer, etwas
Orangensaft die Sauce wiirzen.
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Gans (Info)

Nicht nur drau3en in der Natur spiegeln sich die Jahreszeiten wieder, sondern auch in
der Kiiche. So werden traditionell in der Zeit zwischen Martini und Weihnachten
besonders gerne knusprige Génse zubereitet und aufgetischt.

Weil vielen allerdings eine ganze Gans zuviel ist, gerit die Zubereitung dieses
kostlichen Gefliigels in einigen Haushalten in Vergessenheit. Wir haben Alternativen
fiir alle, die die Ganstradition bewahren aber kleinere Portionen zubereiten mochten
und stellen kostliche Rezepte einzelner Teilstiicke der Gans vor.

_Warenkunde_

Ginse werden sowohl als ganze Schlachtkdrper und auch in Teilstiicken als Brust und
Keule angeboten. Im Handel gibt es sie sowohl frisch als auch tiefgefroren. Génse
von guter Qualitit sind gleichméBig blass, haben keine Federreste oder Hautrisse, eine
fettige Haut und eine fleischige Brust. Génse sollten nicht dlter als ein Jahr sein, denn
Ginsefleisch ist nur im ersten Jahr wirklich schmackhaft. Von allen Gefliigelarten hat
die Gans die hochsten Fettanteile. Deshalb sollte vor dem Braten alles sichtbare Fett
entfernt werden. Dariiber hinaus empfiehlt es sich den ganzen Schaltkorper im
Backofen auf einem Rost zu garen, damit iiberschiissiges Fett abtropfen kann. Bei
Teilstiicken empfiehlt es sich, diese zuerst in einer Pfanne anzubraten, dann
iiberschiissiges und ausgetretenes Fett abzugielen und dann die Teilstiicke erst in
Ofen fertig zu garen.
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Gans zum Martini (Info)

Die Martinsgans hat ihren Ursprung in einer Episode aus dem Leben des heiligen
Martin.

Als man Martin zum Bischof von Tours ernennen wollte, versteckte er sich in einem
Ginsestall, da er sich dem Amt nicht gewachsen fiihlte. Die Génse schnatterten
jedoch so laut und verrieten ihn. Als Strafe werden daher an seinem Gedenktag die
Ginse verspeist. Fakt ist aber, dass der November der Schlachtmonat war, mit
welchem frither das Bauernjahr zu Ende ging. Sogar im alten norwegischen
Runenkalender und im Tiroler Bauernkalender war der November mit einer gemalten
Gans bezeichnet.

Bereits 2500 Jahre v. Chr. wurden Enten und Génse als Haustiere gehalten und
gemistet, wie die Reliefs vieler dgyptischer Griber belegen.

Die Germanen schitzten die Gans zum einen als Haustier aufgrund ihres kostlichen
Fleisches und ihres Fettes, zum anderen schiitzten sie sich mit den Daunen gegen
Kilte und benutzen den Federkiel zum Schreiben.

Kurioserweise stammt aus England die Sitte der Weihnachtsgans. Konigin Elisabeth 1.
wurde am Heiligen Abend eine Gans aufgetischt, als die Nachricht vom Sieg iiber die
spanische Armada eintraf. Zur Erinnerung an diesen Tag wurde die Gans zum
triumphalen Festbraten.

In Osteuropa, besonders in Polen, sind Giénse weit verbreitet und von grofB3er
wirtschaftlicher Bedeutung.

Bis heute steht in 2/3 deutscher Haushalte an Weihnachten traditionell die gebratene
Gans auf dem Meniiplan.

_Marktangebot_

Die Stammform der Hausgans ist die gemeine Wildgans oder Graugans, die in Europa
heimisch ist. Sie wurde von den Germanen domestiziert und als Nutztier gehalten.
Entsprechend den Zuchtzielen unterscheiden sich die vielféltigen Rassen nach
Gewicht und GrofBle der Vogel, wobei die reinen Rassen heute allerdings kaum noch
vorkommen. Die Pommersche Gans gilt als die beste Fleischgans, die Toulouser Gans
ist vor allem wegen der Ginsestopfleber bekannt (in Deutschland, Osterreich und der
Schweiz ist das Génsestopfen tibrigens verboten). Génsefleisch ist nur im ersten Jahr
wirklich schmackhaft. Junge Ginse werden nach der ersten Federreife geschlachtet,
der Brustbeinfortsatz ist gerade noch zu biegen. Ginse werden nach unterschiedlichen
Methoden gemistet. In der Intensivmast erreichen die Génse nach 15 Wochen ein
Gewicht von 4,5 bis 5,5 kg. Bei der Weidehaltung dauert es etwa doppelt so lange die
Tiere bringen sogar manchmal 7,5 bis 8,5 kg auf die Waage.

_Frisch oder tiefgefroren_
Ginse werde im Ganzen oder auch in Teilen. (Brust, Keulen) frisch oder tiefgefroren
angeboten. Wer die Moglichkeit hat, sollte frische Ware kaufen. Im frischen Zustand

ist die Qualitit viel besser zu erkennen. Jedoch sollte man bei frischen Génsen
unbedingt auf das aufgedruckte Datum achten. Dieses sogenannte Verbrauchsdatum
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bezeichnet den Tag, bis zu dem das Fleisch unbedingt verbraucht sein soll. Wer nicht
die Moglichkeit hat, die Gans beim Metzger seines Vertrauens zu kaufen, und
dennoch sicher sein will, dass das Fleisch aus Deutschland stammt, kann an der
derzeit noch freiwilligen aufgebrachten D/D/D/-Kennzeichnung erkennen, dass das
Tier in Deutschland geschliipft, aufgezogen und geschlachtet worden ist. Importe
kommen hauptsichlich aus Polen, Ungarn und Tschechien.

_Einkaufstipp_

Eine frische Gans sollte gleichméBig blass aussehen und keine Federreste oder
Hautrisse aufweisen. Die Haut sollte fettig und die Brust fleischig sein. Die Farbe des
Fleisches sollte rosafarben bis hellrot sein. Bei tiefgefrorenem Gefliigel sollte die
Verpackung unbeschédigt sein und das Fleisch darf keinen Gefrierbrand aufweisen.
Auch sollte keine Gans gekauft werden, die iiber die Stapelgrenze in der Gefriertruhe
hinausragt, denn nur bis zu dieser Grenze ist die optimale Lagertemperatur
gewihrleistet.

_Zubereitungstipp_

Vor der Zubereitung sollte die Gans moglichst langsam aufgetaut werden. Dabei
sollte das Gefliigel nicht in der anfallenden Auftaufliissigkeit liegen. Insgesamt
braucht eine normale Gans im Kiihlschrank etwa 24 Stunden zum vollstindigen
Auftauen. Vor der Zubereitung sollte die Gans von allem sichtbaren Fett befreit
werden, das man spiter zu Génseschmalz verarbeiten kann. Da das meiste Fett direkt
unter der Haut liegt, sollte man sie vor dem Braten an verschiedenen Stellen
einstechen, so dass das Fett wihrend des Bratens ablaufen kann. Dafiir legt man die
Gans am besten auf den Bratrost und lédsst das Fett in die Fettpfanne tropfen. Bei 180
°C betrigt die Garzeit pro kg etwa 30 Minuten. Die Gans ist gar, wenn man den
Schenkel leicht herausldsen kann. Génsefleisch hat einen arttypischen Geschmack,
der beim Braten im Ofen besonders gut hervortritt. Eine Gans von 2-3 kg reicht fiir 4
Personen. Bei unseren GroBmiittern und UrgroBmiittern war Beiful} das
Standardgewiirz fiir Génsebraten, weil BeifuBaroma und der Geschmack von
Ginsefleisch einander ausgezeichnet ergidnzen. Aber auch, weil Beifuf} den fetten
Braten viel bekommlicher macht.

_Was bedeutet so ein Ginsebraten fiir meine Gesundheit?

Die Gans hat den hochsten Kalorien- und Fettgehalt von allem Gefliigelarten (in 100
g rohem Giénsefleisch sind 31% Fett und es liefert uns 364 Kalorien gebraten stecken
noch 22 g Fett in der Gans). Wer auf sein Cholesterin achten muss, sollte auf die Haut
verzichten, denn da steckt am meisten drin. Der Kaloriengehalt ist vielen von uns
bewusst man sollte sich deswegen kein schlechtes Gewissen machen. Uberfliissige
Pfunde sammeln sich nédmlich nicht wihrend der Festtage an, sondern meistens in den
Wochen und Monaten davor. Verfeinern sie die Sofle nur mit Saurer Sahne oder
Kaffeesahne und wihlen sie eine leichte Beilage. Genieflen sie ihre Gans und essen
sie langsam, das fordert das Séttigungsempfinden. Verzichten sie auf fett- und
zuckerreiche Desserts.
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Gansabhauet: der Schlag Um die
Martinigans

Zu Martini (11.11.) kommt an manchen Orten eine Martinsgans auf den Tisch. Einen
besonderen Brauch pflegen junge Frauen und Ménner im luzernischen Sursee: den so
genannten 'Gansabhauet'.

Viele wollen, nur wenige diirfen: Auf der Biihne auf dem Platz vor dem Rathaus im
luzernischen Sursee hiangt am Nachmittag des 11. Novembers eine leblose Gans an
einem Draht. Junge Frauen und Minner, die Schlidger, hoffen auf ihr Gliick. Da sich
viele Interessierte anmelden, miissen die Schldger ausgelost werden. Jeder zieht eine
Nummer aus dem Sack beim Diebenturm, die ersten 20 kommen in der Regel zum
Zug. Sie warten in der Ankenwaage des Rathauses auf ihren Auftritt.

Sonnenmaske, roter Mantel und Dragonersibel: Zuerst wird das obligate Glas
Rotwein getrunken, danach wird die schwarze Zipfelmiitze aufgestiilpt, der rote
Mantel umgehéngt, die Sonnenmaske aufgesetzt und der stumpfe Dragonersibel
gepackt. Um 15.15 Uhr ertonen Pauke und Trommel, der erste Schlidger versucht sein
Gliick. Mit einem einzigen Schwerthieb muss er den Kopf der Gans vom Rumpf
trennen. Meist gelingt dies frithestens dem vierten Schlédger. Der Gewinner bekommt
die Gans und wird 6ffentlich demaskiert.

Die zukiinftigen Schlédger, die Kinder, vergniigen sich an diesem Nachmittag mit
Spielen wie 'Stangechlidder', 'Sackgompe' und 'Chészénne’. Abends findet ein
Lichterumzug durch die autofreie Altstadt statt. In manchem Gasthaus kommt an
diesem Abend ein Ginsegericht auf den Tisch.

Soldat Martin - Bischof wider Willen: Als 18-jdhriger erkannte der Soldat Martin die
Unvereinbarkeit von Christentum und Militdrdienst und verlie die romische Armee.
In der Nihe von Poitiers lieB er sich als Einsiedler nieder. Auf Dringen des Volkes
wurde er 371 Bischof von Tours, obwohl die Geistlichen dagegen waren - und vor
allem gegen seinen Willen. Er versuchte, der Wahl zu entgehen, und versteckte sich in
einem Stall, doch Ginse verrieten ihn durch ihr Schnattern, so die Legende.

Hauptzinstag und Martinsfest: Martin starb auf einer Missionsreise. Zu seiner
Beisetzung am 11. November - daher der Gedenktag stromte eine riesige
Menschenmenge. Der volkstiimliche Brauch der Martinigans, die man vielerorts zum
Martinsfest verzehrt, basiert auf dem Martinstag als Hauptzinstag. Am Martinstag
begann frither das neue Wirtschaftsjahr des Bauern. Knechte und Migde erhielten den
Lohn und konnten den Dienstherrn wechseln, Pachtvertrige wurden geschlossen,
Steuern abgefiihrt. Zu Martini wurde das Vieh geschlachtet, das nicht durch den
Winter gefiittert werden konnte dazu gehorten auch Ginse. So ergab sich der Brauch,
am Martinstag, vor dem grof3en Fasten im Advent, Ginsebraten zu essen.
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Ballotine von Martinsgans mit
Hagebutten

Zutaten
1 Gans
4 Knoblauchzehen
1 Bund Suppengemiise
2 Zwiebeln, grob gewiirfelt
10 Hagebutten
1 Essl. Higenmark
6 Essl. Sherry
1 Essl. Sherryessig
1 Teel. Ingwerpulver
125 ml Gefliigelbriihe
Salz
Pfeffer
HERBSTTROMPETENFULLUNG
8 Scheiben Kastenweillbrot, gewiirfelt
125 ml Milch
100 Gramm Walniisse, kleingehackt
2 Essl. Butter
2 Eier
50 Gramm Herbsttrompeten, getrocknet
Oder Pfifferlinge,
Getrocknet
1 Schalotte, feingehackt
30 Gramm Bauchspeck, geraucht,
Feingewiirfelt
1 Essl. Butter
1 Bund Blattpetersilie, feingehackt
Salz
Muskat
Schwarzer Pfeffer
ROTKOHL
1 Kopf Rotkohl
50 Gramm Preiselbeerkonfitiire
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50 Gramm Johannisbeerkonfitiire

1 Lorbeerblatt
1 Teel. Griiner Pfeffer, grob
Gestoflen
3 Essl. Balsamicoessig
125 ml Kriftiger Rotwein
1 Prise Wacholder, gesto3en
3 Nelken
1 Prise Piment, gestolen
2 Schalotten, in feine

Scheiben geschnitten
Salz

Zubereitung

Die Gans auf ein Brett legen, am Riickgrat entlang das Fleisch einschneiden, dann
immer an den Rippenknochen entlang, mit dem Messer das Fleisch von den Knochen
trennen. Bei den Keulen muss man sich Miihe geben und auch dort die Knochen
auslosen. Ist alles fertig, liegt die Gans vollig entbeint vor uns und kann gefiillt
werden.

Das Fleisch wird gepfeffert und gesalzen und mit der Fiillung belegt. Dann wird die
Gans wieder in Form gebracht und zugeniht, die Haut wird kriftig gesalzen und
gepfeffert.

Den Ofen auf 180Grad vorheizen und die Gans ca. zwei Stunden mit gewiirfeltem
Wurzelgemiise, dem Knoblauch und den zwei grob gewiirfelten Zwiebeln schmoren.
Immer wieder mit etwas Wasser abloschen. Gegen Ende des Schmorens, die Sauce
entfetten, Ingwer, Essig und Sherry zugeben. Die Sauce passieren. Die Hagebutten
halbieren, entkernen, in feine Streifen schneiden und mit dem Hagebuttenmark unter
die Sauce rithren. Zehn Minuten offen kochen lassen. Das Fleisch am Tisch
aufschneiden.

Herbsttrompetenfiillung

Herbsttrompeten in reichlich kaltem Wasser 15 Minuten einweichen. Die Milch
aufkochen und das Kastenwei3brot darin einweichen.

Schalotten und Speck in etwas Butter andiinsten. Die eingeweichten Herbsttrompeten
kleinhacken und mit Petersilie, Walniissen und Brot vermischen. Pfeffern, salzen und
mit Muskat abschmecken.

Rotkohl

Der Rotkohl wird gevierteilt, vom Strunk befreit und fein gehobelt. Die Schalotten
werden mit etwas Ginseschmalz glasig angeschwitzt, dann Kohl und Gewiirze
zugeben.

Das Kraut bei geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten garen, dabei hin und wieder
wenden. Nun die Konfitiiren hinzugeben und weitere fiinfzehn Minuten kochen. Dann
auf groBem Feuer unter standigem Umriihren die Fliissigkeit reduzieren. SchlieBlich
mit ein bis zwei Essloffeln Génseschmalz vom Braten und Salz abschmecken.
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Bauerngans, Klassisch

Zutaten
FUR 8-10 PERSONEN
1 Frische Gans ca. 5 kg (mit
Innereien)
3-4 Brotchen vom Vortag
ca.
500 ml Milch
4-5 Zwiebeln ca.
4 Aromatische Apfel (z. B.
Elstar)
2 Eier
1 Essl. Beifu} gehduft
Meersalz
Weiller Pfeffer aus der
Miihle
Zahnstocher
Kiichengarn

1 Bund Suppengriin
2-3 Essl. Calvados ca.

Zubereitung

Die Gans 5-7 Tage vor der Zubereitung schlachten und an einem kiihlen Ort ruhen
lassen. Die Gans samt Innereien innen und auflen griindlich waschen und abtrocknen.
Den Hals vom Rumpf schneiden (die Halshaut an der Gans lassen), die Fliigelspitzen
im Gelenk abtrennen, beides fiir die Sauce beiseite legen. Alles lose Fett aus der
Bauchhohle herausschneiden und in einem Topf auslassen.

Die Brotchen friihzeitig in der Milch einweichen. Die Innereien in Wiirfel schneiden
und im Ginsefett braunen. Die Zwiebeln pellen, in Wiirfel schneiden, zu den
Innereien geben und glasig diinsten. Die Apfel schilen und grob wiirfeln. Die
Brotchen gut ausdriicken und in Stiicke zupfen. Zwiebeln, Innereien, Apfelwiirfel,
Brotchen, Fier und Beifull vermengen, herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt
werden lassen.

Die Gans am Hals verschlieBen: Dazu die Haut iiber die Hals6ffnung ziehen und auf
dem Riicken mit Zahnstochern feststecken. Die Bauchhohle der Gans salzen und mit
der Apfel-Zwiebel-Masse fiillen. Bauch mit Zahnstochern zustecken und mit
Kiichengarn wie einen Schniirschuh iiber Kreuz binden. Die Keulen iiber dem Biirzel,
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die Fliigel unter dem Riicken mit Kiichengarn zusammenbinden. (Kochschritte 1-3
moglichst am Morgen des Festtages oder besser noch am Vorabend erledigen.
Vorbereitete Gans kiihl halten.)

Die Gans auBen kriftig mit Salz einreiben und mit der Brust nach unten in einen
groBen Briter legen. 3 Tassen Wasser dazugieBen. Den Briter auf der unteren
Einschubleiste in den kalten Backofen schieben und den Ofen auf 150 Grad erhitzen.

Den Hals und die Fliigelteile klein hacken. Das Suppengriin in grobe Stiicke
schneiden. Die Hals- und Fliigelteile sowie das Suppengriin in einem Topf in 2 EL
Ginseschmalz braun rosten, dann mit Wasser abloschen und auffiillen, bis die Teile
knapp bedeckt sind und 1-2 Stunden kdcheln. Den Saucenansatz durch ein Sieb
gielen und beiseite stellen.

Nach ca. 1 Stunde Garzeit die Haut der Gans (nicht das Fleisch!) rings um die Keulen
vorsichtig an mehreren Stellen anpiken, sodass das Fett auslaufen kann. RegelméBig
iiberfliissiges Fett abschdpfen und beiseite stellen. Ab und an 1 Tasse Wasser
nachgiefen und den Riicken der Gans mit Fett einpinseln.

Nach ca. 2-2,5 Stunden die Gans auf dem Riicken kriftig pfeffern und dann wenden.
(Die Brustseite ist jetzt noch sehr weif}.) Die Brusthaut an den Réndern vorsichtig
anpiken und danach alle 15 Minuten mit Génsefett einpinseln.

Die Gans nach ca. 4 Stunden Garzeit vorsichtig aus dem Briter heben, mit der Brust
nach oben auf einen Ofenrost legen und zuriick in den Ofen schieben. Einen Teller
darunter stellen. Die Ofenhitze auf 180 Grad hoch schalten.

Wihrend die Gans kross briit, die Fliissigkeit aus dem Briter in ein Fettkdnnchen
gieBen (dort sinkt der schwere Fond nach unten, das Génsefett sammelt sich oben).
Den Fond in eine Sauteuse gielen, den aus dem Génseklein gezogenen Saucenansatz
dazugieflen und stark kochend bis zur gewiinschten Menge reduzieren und zum
Schluss mit Salz und Peffer abschmecken, warm halten. 10 Minuten vor dem
Servieren die Génsebrust mit Calvados einpinseln, kréftig pfeffern und knusprig
rosten.

TIPP: Die Gans ist gar, wenn das Keulenfleisch beim Hineinkneifen mit Daumen und
Zeigefinger ganz weich nachgibt.
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Bayerische Bauerngans

Zutaten
4172 kg
500 Gramm
125 ml
1 Prise
5
1/2 Ltr.
1 Bund
1 grobB.
1
1 Teel.
1
2
Zubereitung

Bauerngans

Pfeffer - frisch gemahlen
Kastanien

Fleischbriihe

Zucker

Brétchen evtl. mehr
Milch heif3

Petersilie gehackt
Zwiebel in Wiirfeln
Zitrone die Schale davon
Beiful3 gehackt

Apfel fein gerieben

Eier

Gans waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern. Kastanien kreuzweise einschneiden,

im heiBen Ofen rosten, schilen, in Fleischbriihe und Zucker kochen.

Brotchen in Scheiben schneiden, mit Milch iibergieen, umriihren, mit den tibrigen
Zutaten mischen. Abgetropfte Kastanien zugeben, den Backofen auf 220 Grad

vorheizen.

Gans mit der Masse fiillen, mit Kiichengarn zunihen. Mit dem Riicken nach oben in
einen grofen Briter legen, mit etwas Wasser begief3en, zugedeckt eine Stunde garen.

Deckel abnehmen, eine Stunde unter Begie3en mit heiBem Wasser braten. Dann
wenden, Hitze auf 200 Grad reduzieren, eine Stunde braten. Herausnehmen,

tranchieren, Bratensaft entfetten.
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Berliner Ganse Weiflsauer mit
KréautersofSe

Zutaten
FUR DAS WEISSSAUER
1 Ginsekeule
1 Ginsebrust
Salz
150 Gramm Suppengriin
Lauch, Mohren. Sellerie,
Zwiebel
1 Lorbeerblatt
2 Gewiirznelken
5 Pfefferkorner
2 Essl. Essig
1 Prise Zucker
Pfeffer
8 Blattgelatine, weil3
1 Gewiirzgurke
FUR DIE
KRAUTERSOSSE
30 Gramm Margarine
30 Gramm Mehl
172 Ltr. Briihe, Wiirfel
1 Essl. Mayonnaise
Dill, Estragon, Petersilie
Schnittlauch
172 Zitronensaft

Zubereitung

Gansefleisch waschen. In 1 Liter
kochendes, gesalzenes Wasser geben. In
60 Minuten garkochen. Suppengriin
waschen. Nach 40 Minuten Kochzeit in
die Briihe geben. Auch Lorbeerblatt,
Gewiirznelken und Pfefferkorner.
Fleisch rausnehmen. In grobe
gleichmifige Stiicke schneiden und
abkiihlen lassen. Briihe durchsieben und
entfetten. Auch abkiihlen lassen. Mit
Essig, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Gelatine einweichen,
ausdriicken, im Topf auflosen und in die
Briihe rithren. Gewiirzgurke in Scheiben
schneiden. Mit dem Gnsefleisch und
dem Gemiise mischen. Sobald die Briihe
anfangt steif packen dann die Fleisch-
Gemiisemischung drauf. Mit der
Aspikmasse iibergieBen. Dann kalt
stellen und erstarren lassen.

Fiir die krédutersoBe die Margarine im
Topf erhitzen. Mehl reinriihren, mit
Briihe abloschen. 5 Minuten kochen,
damit das Mehl gar wird. Abkiihlen
lassen. Zwischendurch hin und wieder
umriithren, damit sich keine Haut bildet.

Mayonnaise und die gewaschenen, gehackten kriuter unterrithren. Mit Zitronensaft
abschmecken. Eventuell nachsalzen. Vor dem Anrichten die Schiissel mit dem Gnse
WeiBsauer kurz in heiles Wasser tauchen. Auf eine runde Platte stiirzen. Die
kriutersofle wird immer getrennt dazu serviert. Vorbereitung: 20 Minuten
Zubereitung: 80 Minuten

Beilage:

Bratkartoffeln.
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Bratapfel mit Ganseklein Gefdillt

Zutaten
Gegartes Génseklein
Von der Gans
1 Zwiebel
140 Gramm Butter
2 Majoranstengel
1/4 Ltr. Weillwein

2 Essl. Petersilie gehackt
8 klein. Aromatische Apfel
100 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Das Fleisch von den weichgekochten Halsknochen und Fliigeln ablosen und wie den
gekochten Magen und Herz in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen, in
Wiirfel schneiden und in 30 g Butter glasig diinsten. Die abgezupften, gehackten
Majoranblitter hinzufiigen und mit 2 EL Weilwein abléschen. Die Sahne angieflen
und sdmig einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
gehackte Petersilie hinzufiigen.

Von den Apfeln kleine Deckel mit den Stielen abschneiden. Die Deckel beiseitelegen.
Die Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen. In eine feuerfeste Form stellen, die
Fiillung in die entstandene Offnung geben und den Deckel wieder darauflegen. Mit
restlichem Wein begieBen, die restliche Butter in kleinen Flocken iiber den Apfeln
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200GradC 30-35 Minuten garen.
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cassoulet Toulousain

Zutaten

1 kg Perlbohnenkerne, weil3

1 Karotte

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Génseschmalz

1 Kriuterbiindel

2 Ginsekeulen

Im eigenen Fett eingelegt
600 Gramm Lammrippenstiick
350 Gramm Toulouser Wurst, frisch
Brotkriimel

Zubereitung

Bohnenkerne iiber Nacht einweichen, dann in kaltes, ungesalzenes Wasser geben,
aufkochen und abschdumen. Die kleingeschnittene Karotte, Zwiebel und Knoblauch
in etwas Gidnseschmalz an- diinsten, zusammen mit dem Kriuterbiindel zu den
Bohnen geben und eine Stunde sanft kdcheln lassen. Am Schluss das Kréduterbiindel
entfernen. Den Topf vom Feuer nehmen.

Auf dem Boden eines Tontopfes die Hilfte der Bohnen legen. Die Génsekeulen , das
Lammfleisch und die Wurst anbraten und iiber den Bohnen verteilen.

Mit der anderen Hilfte der Bohnen abdecken. Jede Schicht salzen und pfeffern. Eine
halbe Tasse Kochbriihe dazugeben und dann eine weitere Stunde auf kleinster
Flamme ohne Deckel kocheln lassen.

Alle 20 Min. die obere feste Schicht, die sich immer wieder bildet, mit einem
Holzloffel sanft untermischen. Am Schluss gegrillte Brotkriimel dariiberstreuen und
das zerlassene Fett der eingelegten Keulen dazugeben. Den Topf kurz in den Ofen
schieben.

Aufgewidrmt schmeckt der Cassoulet am besten.
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Crostini Con Le Rigaglie D oca
(Umbrien)

Zutaten

250 Gramm Ginseklein (*)

1/2 Zwiebel
172 Karotte
1 Stange Sellerie
5 Essl. Olivendl, extravergine
4 Salbeiblatter
1 Zitrone Schale
200 ml Trockener Weillwein
2 Essl. Weillweinessig
Salz
Pfeffer

4 Scheiben Weil3brot

Zubereitung
Toasts mit Génseklein. (*) Génseklein: Kopf, Hals, Fliigel, Fiile, Herz und Magen.

Auf keiner Sommerhochzeit diirfen diese Crostini fehlen. Auch zur Erntezeit al man
sie gern, denn von Juni bis August, so hief3 es, schmeckten die Génse am besten.
Heute ersetzt man oft das Ginseklein durch Innereien vom Huhn, die in der Regel
einfacher zu bekommen sind und nicht so lange garen miissen.

Das Génseklein putzen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel, Karotte und Sellerie
fein hacken, alles zusammen mit dem Ol, dem Salbei und der Zitronenschale in einen
Topf geben und 5 bis 6 Minuten diinsten. Dann den Essig dariibergieen, einkochen
lassen und anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze bei schwacher Hitze
etwa 40 Minuten weiterkochen lassen dabei regelméBig etwas Wein angieen. Wenn
das Ginseklein gar ist, zusammen mit den Gewiirzen piirieren.

Die Brotscheiben rosten, sie mit dem Ginseklein bestreichen und auf einer Platte
anrichten.
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cruditsS mit Knoblauchcroétons und
Pinienkernen

Zutaten

1 Schone fette Gans (ca. 4 kg)
Salz, Pfeffer

4 Ordentliche Prisen Beiful3

2 Gute Prisen getrockneter
Majoran

4 Saurliche Kochépfel (z. B.
Boskoop)

3 Lauchstangen

1 Bund Glatte Petersilie

1 groB3. Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Mohre

1/4 Sellerieknolle

1/2  Ltr. Wasser

FUR DAS SCHMALZ

1 Apfel
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
Salz
Zubereitung

Das Gnseschmalz: Den Flomen zerkleinern und mit einem bléttrig Geschnittenen
Apfel, einer in Ringe gehobelten Zwiebel und den gehackten Knoblauchzehen
aufsetzen und auf milder Hitze etwa eine Stunde lang sanft kocheln. Salzen, pfeffern
und durch ein Sieb in ein Vorratstopfchen Gie3en. Die gerosteten Zwiebeln und
Apfel, die im Sieb aufgefangen Werden, schmecken am besten noch warm, auf
frischem Bauernbrot!

Der Braten: Den Backofen auf 160 §C vorheizen. Die vorbereitete Gans Innen und
auflen mit Salz, Pfeffer sowie je der Hilfte von Beifull und Majoran einreiben. Die
Apfel vierteln, vom Kerngehiuse befreien. Zwei der Lauchstangen putzen und in
Ringe schneiden. Apfel und Lauch in einer Schiissel mischen, dabei salzen, pfeffern
und mit den restlichen Getrockneten krautern sowie den abgezupften
Petersilienblittern wiirzen.
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Diese Mischung in die Bauchhohle der Gans stopfen, die Offnung zunihen Oder mit
Zahnstochern zustecken. Die Fliigel unter dem Riicken Verschrinken, mit einem
grofen Stiick Kiichenzwirn die Gans dressieren, d. H. Fliigel und Schenkel so an den
Korper schniiren, daf nirgendwo etwas Absteht und verbrennen kann. Die Haut mit
einer Gabel iiberall dort einstechen, wo man eine dicke Fettschicht darunter vermuten
kann ~ so kann das Fett besser ausbraten, Und die Haut wird schon knusprig.

Die dritte Lauchstange, die Zwiebel, Knoblauchzehen, Mohre, Sellerie und
Petersilienstengel waschen, Kleinschneiden und vermischen. Auf die tiefe Fettpfanne
des Backofens Streuen. Den Vogel mit der Brust nach oben daraufsetzen, und die
Gans mit Dem kochendheif3en Wasser iiberbriihen.

Fiir vier Stunden in den 160 §C Heiflen Ofen schieben. Dabei braucht man sich nicht
um den Braten zu kiimmern. Begielen oder Umdrehen ist nicht notig. Nur ab und zu
iiberpriifen, daf} geniigend Wasser In der Fettpfanne ist, damit das Gemiise nicht
anbrennt.

Nach vier Stunden die Gans auf den Rost setzen, diesen auf ein Blech Stellen. Die
Gans mit stark gesalzenem Wasser einpinseln und in den Ausgeschalteten Ofen
schieben, bis die Sauce fertig ist und serviert Werden kann. Fiir die Sauce den
Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf mit Ausgieschnauze schiitten, das
Wurzelgemiise im Sieb ausdriicken.

Den Saft Eine Minute stehenlassen, damit sich das Fett an der Oberfldche sammelt
Und man es in eine Schiissel abgieen kann. Den klaren Saft auf starkem Feuer
sprudelnd einkochen. Dabei verbindet sich das restliche Fett mit Dem Bratensaft wie
zu einer Emulsion und ergibt eine gebundene, leichte Sauce. Tip: Das in der Schiissel
gesammelte Fett zum Gnseschmalz schiitten.
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Der Gdnsebraten

Zutaten

1 Bauerngans 4 bis 4,5 kg
Wasser
Salz, Pfeffer

Zubereitung
Folgende Friichtefiillungen sind moglich:

1. Geschilte Apfel und Orangen in mundgerechte Stiicke schneiden. Dazu Zwiebeln
schilen und wiirfeln, alles mit getrocknetem Majoran und schwarzem Pfeffer wiirzen.

2. Getrocknete, entkernte Pflaumen mit getrockneten Aprikosen mischen. Mit
gemahlenem Zimt und Nelkenpulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Dazu in Olivenol
angerostete Pinienkerne geben.

3. Geschilte Apfel mit getrockneten und in Rum eingeweichten Rosinen vermengen
und mit klitzeklein geschnittenem Ingwer wiirzen. Mengen fiir die Fiillung nach Lust,
Laune und GroBe der Gans. Die Gans mit Zahnstocher verschlieen und mit
Bindfaden wie einen Schuh verschniiren. Der Gnsebraten gehort immer noch zu den
Klassikern an Festtagen. Knusprig gebraten mit feiner Fiillung macht er einen
schonen Winteroder Weihnachtstag zum Hohepunkt. Einige Regeln fiir einen
perfekten Braten sollte man unbedingt beachten: Nur frische und freilaufende Gnse
verwenden, diese rechtzeitig beim Gefliigelhédndler bestellen. Die Sauce mufl immer
eigenstindig hergestellt werden - keine Saucenriihrereien mit dem Fettsud.
Mindestbratzeit 2,5 bis 3 Stunden. Scharfes Tranchierbesteck oder Gefliigelschere
bereithalten. Nur Fiillungen mit fruchtigen Zutaten wihlen, durchgedrehte Fleisch-
oder Leberfiillungen sind out. Die Gans innen und auflen salzen und pfeffern, mit
einer Friichtemischung gut fiillen und zunéhen. In den vorgeheizten Backofen geben,
die erste Stunde bei 250°C, dabei die Gans einmal wenden, dann weitere 1 « bis 2
Stunden bei 190°C. Die Gans stindig mit dem Bratensaft und Wasser begieflen, den
Bratensatz immer mit frischem Wasser aufgielen, damit er nicht anbrennt. Wohrend
der Bratzeit die Gans an Keule und Bauch anstechen, damit das Fett abfliet. Zum
Ende der Garzeit die Gans mit folgender Mischung einpinseln und bei Oberhitze
weiterschmoren lassen vorsichtig - es verbrennt schnell. Zutaten fiir's Einpinseln:

1. EL Honig in einem Stieltopf auflésen. 30 g Butter und den Saft einer Orange dazu
geben - mit einem TL krduter der Provence wiirzen gut verrithren und einpinseln.

2. EL brauner Zucker mit 1 EL Sojasauce und den Saft einer Orange im Topf
erhitzen, verrithren und einpinseln.
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Der angesetzte Bratensaft auf dem Backblech ist als Sauce nicht zu gebrauchen.
Unbedingt wohrend der Bratzeit im Topf folgende Sauce herstellen: 1 kg Gnseklein,
Hals, Magen von der Gans und zusétzlich Gefliigelknochen kaufen - insgesamt 1 kg.
1 Suppenbund 1 Flasche Rotwein, Chianti, Cotes du Rhone 1 Lorbeerblatt, 5
Pfefferkorner 2 Wacholderkorner 0,5 1 Wasser, Olivenol oder Pflanzenol 1 EL
Tomatenmark Knochen, Magen und Hals vom Fett befreien - kleinhacken,
Suppenbund putzen. Alles in Ol kriftig anbraten, mit Rotwein abloschen,
Tomatenmark, Gewiirze und 0,5 1 Wasser dazu und ohne Deckel mindestens 1 Stunde
kocheln lassen. Dann durch ein Sieb passieren- noch etwas einkochen lassen und mit
Mehl-Buttermischung binden. Dann mit Salz, Pfeffer, etwas Orangensaft oder frei
nach Lust und Laune die Sauce wiirzen. Mehlbutter: 50 g Butter 30 g Mehl fein mit
einer Gabel zerkneten Viel Spall beim Gnsebraten. Wenn Sie Fiillung, Sauce und
Bratzeit einhalten, steht dem Hochgenuf} nichts mehr im Wege.
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Dithmarscher Gansebrust in
ThymianKkruste

Zutaten
800 Gramm Dithmarscher Génsebrust
FUR DIE
THYMIANKRUSTE
50 Gramm Semmelbrosel
1 Stiick Orange (abgeriebene Schale
davon)
1 Bund Thymian (frisch und
gehackt)
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 Essl. Pflanzenol
500 Gramm Verschiedene Blattsalate
(nach Saison)
FUR DIE
ORANGENVINAIGRETTE
2 Essl. Honig
100 ml Orangensaft
1 Stiick Ingwer (klein, frisch und
gerieben)
2 Essl. Pflanzenol
1 Essl. Obstessig
1 Prise Cayenne-Pfeffer, Salz und
Pfeffer
5  Essl. Kernmischung zur
Dekoration (Pinie, Kiirbis,
Sonnenblume)
GARNITUR
2 Stiicke Tomaten
1 Stiick Orange
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Zubereitung

Die Semmelbrosel, die geriebene
Orangenschale und den gehackten
Thymian zu der Panade mischen. Die
Ginsebrust waschen, trocken tupfen und
darin wilzen. In Pflanzendl einige
Minuten von beiden Seiten goldbraun
anbraten und danach im Ofen bei 160
Grad etwa 20 Minuten garen. In
Scheiben schneiden und auf einem
Teller oder einer Platte anrichten.

Die Salate waschen und auseinander
zupfen. Fiir die Vinaigrette Honig,
Orangensaft und Ingwer aufkochen,
abkiihlen lassen, dann mit Ol und Essig
verriihren und schlieflich mit Salz und
Cayenne-Pfeffer abschmecken.

Den Salat auf der Platte anrichten und
an den Ridndern mit Tomatenvierteln
und Orangenfilets garnieren, die
Vinaigrette dariiber triufeln.

Beilage: Kiirbiskern oder Walnussbrot.



Dithmarscher Gans in Gewlirzsosse

Zutaten
1  Stick
1  Stick
1 Prise
1 Prise
1 Essl.
1 Essl.
1 Essl.
500 Gramm
600 ml
250 ml
1 Essl.
1 Teel
1 Prise
1 Prise
1 Prise
1 Prise
40 Gramm
100 Gramm
100 Gramm

Génsebrust (etwa 700
Gramm, z.B. Dithmarscher

Ginse)

Ginsekeule (etwa 300
Gramm, z.B. Dithmarscher

Ginse)

Jodsalz

Weiller Pfeffer
BeifuB} (getrocknet)
Thymian (getrocknet)
Butterschmalz

Wurzelgemiise (Karotten,
Sellerie, Zwiebeln)

Fleischbriihe

Madeira

Apfelessig

Zucker

Muskatnuss (gerieben)
Korianderpulver
Zimtpulver
Nelkenpulver

Bitterschokolade (oder
Blockschokolade)

Ginseleber
Butter (kalt)

Zubereitung

Die Ginsebrust und -keule unter flieBend
kaltem Wasser abbrausen, trockentupfen
und mit Jodsalz, weilem Pfeffer, Beifufl
und Thymian einreiben. Butterschmalz
in einem Briter erhitzen und die
Ganseteile darin rundherum anbraten.

Inzwischen Karotten und Sellerie putzen,
waschen und schélen. Die Zwiebeln
abziehen und mit dem Gemiise in
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Das
Wurzelgemiise zugeben und mit
anbraten. Mit Fleischbriihe aufgiefen,
aufkochen lassen und im vorgeheizten
Bratrohr bei 220 Grad etwa 25 bis 30
Minuten braten. Ab und zu wenden und
mit dem Fond iibergiefen.

Das Fleisch vom Knochen 16sen und in
mundgerechte Wiirfel schneiden. Das
Gemiise aus dem Fond nehmen und mit
den Fleischwiirfeln beiseite stellen. Vom
kalten Fond einen halben Liter durch ein
Sieb in einen grofen Topf giellen und
mit dem Madeira erhitzen.

Den Essig, Zucker und die Gewiirze in den Fond geben und etwa 15 Minuten zu einer
SoBle einkochen lassen. Die Schokolade reiben und unter die Sof3e riithren. Die
Ginseleber waschen, hiuten, in Wiirfel schneiden und in die Sof3e geben.

Die kalte Butter flockchenweise unter die Sof3e rithren. Das vorbereitete Fleisch und
das Gemiise zugeben, aufkochen lassen, wiirzig abschmecken. Dazu passen
Eiernudeln oder Pellkartoffeln.
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Erbsensuppe mit Gepokelter
Gdnsekeule (Gronarte- Suppe Med

Gaase)

Zutaten

400

1
2
250

750
1
200
100
500
1
172

Zubereitung

Gramm
Ltr.

groB3.
Teel.

Gramm

Gramm
Ltr.
Gramm
Gramm
Gramm
Stange
Bund

Gelbe, geschiilte
Trockenerbsen

Wasser

Salz

Zwiebeln

Getrockneter

Thymian

Lorbeerblatt

Nelken

Gerducherter
Durchwachsener Speck
Gepokelte Gansekeulen
Wasser

Mohren

Sellerie

Kartoffeln

Lauch

Petersilie

Die Erbsensuppe mit gepokelter Génsekeule ist ein dinisches Gericht, das
vorzugsweise an klirrekalten Wintertagen serviert wird. Der Kalorien wegen. Man
braucht im Winter mehr.

Erbsen iiber Nacht in Wasser einweichen. Am nichsten Tag in einem ausreichend
groB3en Topf aufkochen. Wenig salzen.

Geschilte, gewiirfelte Zwiebeln, Thymian, Lorbeerblatt und Nelken dazugeben und in
60 Minuten bei kleiner Hitze garen.

Speck wiirfeln. Génsekeulen unter kaltem Wasser abspiilen. Wasser in einem anderen
Topf aufkochen. Speck und Génsekeulen reingeben. 30 Minuten kochen lassen.
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Inzwischen Mohren, Sellerie und Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. Zu den
Ginsekeulen geben.

Noch 70 Minuten kochen.

Lauch putzen, in Ringe schneiden und waschen. Der kommt 10 Minuten vor Ende der
Garzeit in den Topf.

Gargekochte Erbsen durch ein Sieb driicken. In den Topf mit den Ginsekeulen
rithren. Mit Salz abschmecken. Mit gewaschener, gehackter Petersilie bestreuen und
servieren. Sie konnen das Génsekeulenfleisch auch vor dem Servieren von den
Knochen 16sen, es aufschneiden und in der Suppe servieren.

Vorbereitung: Ohne Einweichzeit 25 Minuten. Zubereitung: 100 Minuten. Etwa 1500
Kalorien / 6279 Joule.

Beilage: Graubrot oder Schwarzbrot. Auch Brotchen schmecken dazu. Zur besseren
Vertriglichkeit sollte es nach dem Essen einen Aquavit oder einen anderen klaren
Schnaps geben.

PS: Gepokelte Ginsekeulen gibt's nicht auf Vorrat. Aber ein freundlicher Kaufmann
besorgt sie auf Vorbestellung. Wenn Sie keine Keulen bekommen, kénnen Sie
gerducherte Ginsebrust nehmen. Aber die ist leider teurer und muss 120 Minuten
kochen.
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Festtags-6Gans

Zutaten
1 Gans (4-5 kg)
4 Apfel, grob gewiirfelt
2 Zwiebeln, grob gewlirfelt
Salz
Pfeffer
Beiful3
Majoran
FUR DIE FULLUNG
250 Gramm Esskastanien
125 Gramm Butter
Fleischbriihe
Ginseleber, gewiirfelt
2 Brotchen, gewiirfelt
Salz
Pfeffer
1 Prise Zucker
Majoran
Beiful3
2 Eier
Zubereitung

Die Gans waschen, trockenreiben und mit Salz, Pfeffer, Beiful3 und Majoran von
innen kriftig wiirzen. Mit den Apfel- und Zwiebelwiirfeln fiillen. Génsebriter mit ca.
2 cm heiBem Wasser fiillen, die Gans mit der Brust nach unten hineinlegen und bei
180 Grad 3 Stunden im Ofen lassen. Dabei die Gans nach einer Stunde umdrehen, das
Ginsefett abschopfen, Wasser nachfiillen und mit dem Fett die Gans alle 15 Minuten
begieBen. Fiillung: Die Butter erhitzen, geschélte Kastanien zugeben und mit
Fleischbriihe und Zucker weichkochen. Zwiebeln, Leber und Brotchen zugeben und
die Fleischbriihe verdampfen lassen. Masse in einer gebutterten, feuerfesten Form im
Ofen, mit der Gans, 40 Minuten mitbraten lassen. Die Fiillung wird erst vor dem
Servieren in die Gans gefiillt. Wenn die Gans zerlegt serviert wird, kann man die

Fiillung getrennt servieren.
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Flambierte Gans mit Fruchtiger
Bratensauce

Zutaten
1 Gans (3-4 kg)
Salz
Pfeffer
6 Apfel (Aromatische Sorte,

Cox Orange oder Jonathan)
1 Glas Sauerkirschen( 680 ml)
1 Ltr. Wasser
125 ml Kirschwasser
4 Essl. Apfelmus

Zubereitung

Die Gans von innen und auBen wiirzen. Die Apfel schilen und vierteln, mit der Hzlfte
der abgetropften Kirschen in die Gans fiillen und die Offnung mit HolzspieBchen
verschlieBen.

Die Gans unterhalb der Keulen einstechen, auf den Bauch in den Briter legen, mit
einem Viertel des kochenden Wassers iibergieen, die Innereien dazulegen (aufer der
Leber, diese anderweitig verwenden). Alles in den kalten Backofen schieben und bei
180GradC ca. 3 Stunden braten. Nach 3/4 Stunde Gans wenden. Zwischendurch einen
Teil des Wassers nach Bedarf zugeben und immer wieder mit dem Bratensaft
begieBen. Zum Schluss die Gans mit etwas Salzwasser begiefen und bei 250GradC
knusprig braun braten.

Die Gans mit etwas von dem Kirschwasser flambieren.

Den Fond dann durchsieben und entfetten. Evt. mit Wasser zu 3/8 bis 1/2 1 Fliissigkeit
aufgieBen. Restliche Kirschen, Kirschwasser sowie das Apfelmus zugeben.

Beilage: Kroketten, Chicoreesalat
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Fillung fdr Festtagsbraten
(Gans/Ente)

Zutaten

5 Gramm Steinpilze, getrocknet
250 Gramm Weil3brot in Scheiben
50 Gramm Gefliigelfleisch
25 Gramm Schweinefleisch
25 Gramm Fetter Speck
50 ml WeiBBwein
3 Essl. Korinthen
15 Gramm Butter
35 Gramm Wammerl durchwachsener
Geraucherter Speck
1 Schalotte
50 Gramm Lauch
1 Essl. Petersilie gehackt
40 Gramm Walnusskerne
Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Steinpilze etwa 2 Stunden in kaltem Wasser einweichen. Weil3brotrinde abschneiden,
die Brotscheiben wiirfeln. Gefliigelfleisch, Schweinefleisch und fetten Speck im
Blitzhacker zerkleinern oder durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen.
WeiBlwein und Korinthen aufkochen. Butter erhitzen und Wei3brotwiirfel darin
rosten, Speckstreifen, gewiirfelte Schalotte, Lauchstreifen, Petersilie, abgetropfte
Korinthen, ausgedriickte Steinpilze und gehackte Walniisse zufiigen und kurz
andiinsten. Alles zur zerkleinerten Fleischmasse geben und griindlich mischen. Die
Fiillung mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 30 Minuten stehen lassen und
weliterverarbeiten.

Anmerkung Petra: Zur Bindung zusétzlich 2 Eier daruntermengen.
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Ganse-Rillettes

Zutaten

1 Gans aca. 2.5 kg

700 Gramm Griiner Speck, ungesalzen
3 Essl. Ol zum Anbraten

500 ml Bouillon

3 Karotten
1 mittl. Knollensellerie
5 Lorbeerblitter
12 Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer
Zubereitung

(*) 1 Rezept reicht fiir Geféfle von insgesamt 1.5 Liter Inhalt.

Die Gans mit der Gefliigelschere in Stiicke schneiden. Speckschwarte entfernen,
Speck in 2 cm groBBe Wiirfel schneiden. Zusammen mit den Génseteilen in einen
grofBen Briter legen, bei starker Hitze rundherum kriftig anbraten. Mit der Bouillon
abloschen. Karotten und Sellerie riisten und klein schneiden. Zusammen mit den
Lorbeerblitter und den Wacholderbeeren zum Fleisch geben. In den 160 Grad heiflen
Ofen schieben und alles zugedeckt vier Stunden kdcheln lassen, d.h. so lange, bis das
Fleisch von den Knochen fillt resp. auseinanderfillt. Die Knochen entfernen.

Alles zerkleinern, aber nur sowiet, dass die Fleischfasern noch sichtbar bleiben. Die

Masse wieder zum Kochen bringen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Noch heil} in
Gléser abfiillen.
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Ganse-Rillettes mit Thymian

£

Zutaten
2 Génsekeulen a 400 g
2 Giinsefliigel a 250 g
Salz
Pfeffer

250 Gramm Ginseschmalz
1 Bund Thymian

Zubereitung

Die Keulen und Fliigel mit Wasser bedeckt aufkochen. Ohne Deckel bei schwacher
Hitze 2 Stunden sieden. Briithe durchsieben und auf 150 ml einkochen.

Inzwischen das Fleisch auslosen und mit 2 Gabeln in feine Fasern zerteilen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in der Brithe wenden, bis sie ganz durchtrénkt sind.

Das Schmalz erwdrmen, den Thymian abzupfen, grob hacken und unterriihren.
Griindlich mit dem Fleisch mischen und in einer Servierform fest werden lassen.
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Ganse-Schwarzsauer - Swartsdr von

éans

Zutaten

1 Génseklein

1 Ltr. Salzwasser
Salz
Majoran

3 Nelken

1 Lorbeerblatt

8 Pfefferkorner

1 Bund Suppengriin

1 Zwiebel

400 Gramm Backobst
1 Essl. Zucker
1/4 Ltr. Génseblut

2 Essl. Mehl

2 Essl. Essig
KLOSSCHEN

125 Gramm Mehl
1 Ei
30 Gramm Butter
2 Essl. Milch
1 Prise Salz

oder gesondert dazu servieren.

Anmerkung Petra:

Zubereitung

Ginseklein vorbereiten Fiifle tiberbriihen
und Haut abziehen, Innenhaut des
Magens abziehen, Schnabel und Augen
entfernen, Fliigel hacken. Salzwasser mit
Gewiirzen, geputztem Suppengriin und
halbierter Zwiebel aufkochen,
Ginseklein hineingeben und bei
schwacher Hitze garen, Leber erst 15
Minuten vor dem Weichwerden
dazugeben. Eingeweichtes Backobst mit
wenig Einweichwasser und Zucker
gardiinsten. Génseklein aus dem Topf
nehmen, Fleisch ablosen und warm
stellen. Briihe durch ein Sieb geben, mit
dem Backobst vermengen. Génseblut mit
Mehl verriihren, die Sauce damit binden,
10 Minuten durchkochen, mit Essig und
Zucker abschmecken. Mehl, Ei, Butter,
Milch und eine Prise Salz zu einem Teig
rithren, mit dem Loffel KIoBchen
abstechen und in der Sauce gar ziehen
lassen. Das Fleisch in die Sauce geben

Martinigans 98: Génseklein nach dem Rezept gegart (ohne Fiil3e), ausgelost, dunkle
Einbrenne aus 60 Butter, 50 Mehl, 2 El Zucker gemacht, mit der Génsebriihe
abgeloscht, durchgekocht. Blut mit 2 El Essig und 2 El Rotwein verriihrt, in Sauce mit
Schneebesen eingeriihrt. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig pikant abschmecken. 250
g Backobst mit 1 | Wasser, 75 g Zucker, 1/2 Zimtstange, Zitronenschale weich
gekocht, mit 3 TI angeriihrter Speisestirke gebunden. Backobst mit dem
Schwarzsauer vermischen, zu Semmelknddeln servieren.
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Gdnsebraten mit einer Apfel-Nuss-
Kruste

Zutaten

1
1 klein.
800  Gramm
600  Gramm
6  Zweige

8
200 ml
100 ml
2 Essl.
2 Essl.
150  Gramm
50 Gramm
80  Gramm
8 Blitter
100 ml

Gans aca. 4 kg
Rotkohl

Apfel (Boskop)
Gemiisezwiebeln
Thymian
Basilikumblitter
Rotwein
Portwein

Cassis
Balsamico
Weillbrot
Haselnusskerne
Butter

Fett zum Braten
Brikteig

Pfeffer, Salz

Dunkle Bratenjus.

Zubereitung

Gans innen und auflen pfeffern, salzen,
dann kommt die Fiillung hinein: drei
Apfel, zwei Gemiisezwiebeln grob
gewiirfelt, die Hilfte der
Thymianzweige. Gans im Briter mit
einem halben Liter Wasser fiir drei
Stunden in den Ofen (160-170 Grad,
Ober- und Unterhitze). Zwischendurch
mehrmals mit dem austretenden
Bratensaft begiefen.

Unterdessen eine Gemiisezwiebel
wiirfeln, im Topf mit etwas o)
anschwitzen und den fein geschnittenen
Rotkohl hinzugeben. Kurz anziehen
lassen, jetzt die Hilfte des Rotweins und
des Portweins angielen. Mit Salz,

Pfeffer und Basilikum wiirzen. 15 Minuten kochen. Mit Balsamico abschmecken.
Abkiihlen.

Fiir die Kruste das Wei3brot entrinden, fein reiben. Restlichen Rotwein, Portwein und
Cassis-Likor durch Kochen auf ein Viertel der Fliissigkeit reduzieren. Einen
feingewiirfelten Apfel darin kurz mitkécheln lassen. Kaltstellen.

Die Niisse grob hacken. Die abgekiihlte Rotwein-Apfel-Masse leicht pfeffern und
salzen und mit den Niissen, dem Weillbrot und der Butter vermischen. Die gare Gans
zerlegen. Von der Brust und den Keulen acht Stiicke schneiden. Die Haut entfernen
und mit der plattierten Kruste (ca. fiinf mm dick) belegen. Mit der Kruste nach oben
fiir rund zehn Minuten bei 250 Grad im Ofen gratinieren.

Den gegarten Rotkohl in acht Blitter Brik-Teig (oder Lompia-Teig-Blitter aus dem
Asia-Laden oder Yufka im tiirkischen Geschift) einrollen. Diese acht Rollchen in drei
Minuten rundum goldbraun braten, danach vierteln.

Auf groBBen Tellern anrichten: gratinierten Génsebraten mit Rotkohlrdllchen umgeben,
dazu etwas Fiillung und alles mit dunkler Bratensauce verzieren.

Ein Gliaschen Bordeaux dazu reichen.
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Gansebraten mit Kartoffelknodeln

Zutaten
ZUTATEN FUR DIE
GANS
1 Kiichenfertige Gans von
circa 4 bis 5 kg
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1 Essl. Frischer Beiful3
1 Essl. Frischer Majoran
172 Ltr. Gefliigelfond
ZUTATEN FUR DIE
FULLE
2 Essl. Butter
Ginseherz und Leber von
der Gans
1 Apfel
3 Brétchen (vom Vortag) in
Wiirfel geschnitten
125 ml Milch
2 Eier
2 Zwiebeln
100 Gramm Rosinen in etwas Marsala-
Wein einweichen
100 Gramm Gehobelte Mandeln
1  Bund Blattpetersilie
ZUTATEN FUR DIE
KARTOFFELKNODEL
500 Gramm Mehlige Kartoffeln, am
Vortag in der Schale
Gekocht
200 Gramm Mehl
50 Gramm Griel3
2 Eier
1 Essl. Zerlassene Butter

Salz
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Pfeffer
Geriebene Muskatnuss

ZUM WALZEN DER
KNODEL NACH DEM
KOCHEN

2 Essl. Butter
3 Essl. Brosel
1 Essl. Gehackte Petersilie

Zubereitung
Gans:

Die Gans innen und auflen gut abspiilen, abtrocknen, den Hals und die Fliigel
abtrennen, innen und aullen salzen, pfeffern und mit Majoran und Beifuf} wiirzen. Der
Beifuf} unterstiitzt die Verdauung des Fettes der Gans.

Fiille:

Den Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse befreien und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln schilen und ebenfalls fein wiirfeln, in Butter in der Pfanne
anrdsten, die Ginseleber und das Herz mitrosten, salzen und pfeffern. Den Apfel, die
Mandeln, die eingeweichten Rosinen ohne Fliissigkeit und die fein geschnittene
Petersilie untermengen. Das Ganze mit den Semmelwiirfeln und der lauwarmen Milch
vermengen, abschmecken und zum Schluss mit den Eiern verrithren. Die Masse in
den Génsebauch fiillen.

Die Gans mit der Brust nach oben in einen groflen Briiter legen. Den Hals und die
Fliigelknochen ebenfalls dazulegen, mit einem viertel Liter Wasser aufgieen, in den
auf 160 Grad vorgeheizten Ofen stellen und etwa eineinhalb Stunden braten. Die
Temperatur auf 180 bis 200 Grad erhohen und die Gans weitere ein bis eineinhalb
Stunden braten.

Die Gans zwischendurch immer wieder mit dem ausgetretenen Fett {ibergieen. Dabei
ist zu beachten, dass man die Fliissigkeit durch ein kleines Sieb iiber die Gans gief3t.
Sonst entstehen braune Flecken, die anschlieBend verbrennen. Die Gans
herausnehmen, den Bratenriickstand mit dem Gefliigelfond oder Briihe abloschen und
einkochen. Die Gans inzwischen warm stellen.

Die SoBe durch ein Sieb gieSen und abschmecken. Die Gans tranchieren und mit der
Fiille und den Beilagen servieren. Falls die Sofle zu diinn, ist mit etwas Stirke
abziehen. Wihrend die Gans im Ofen brét, haben Sie genug Zeit, um die Beilagen zu
fertigen.

Kartoffelknodel:

Die gekiihlten und geschilten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Mit

Mehl, Ei, GrieB3, zerlassener Butter, Muskatnuss, Salz und Pfeffer zu einem Teig
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kneten. Eine halbe Stunde ruhen lassen. Die Knddel formen und in Salzwasser etwa
15 Minuten sieden, bis sie aufsteigen. Mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen und in
Butterbrosel wilzen. Sofort servieren.

Wilzen der Knddel nach dem Kochen:

Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Brosel dazugeben und nussbraun rosten, salzen
und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Weitere Beilagenempfehlung:

Rotkohl, Griinkohl, Wirsingkohl, Rosenkohl, Serviettenknodel, Petersilienkartoffeln,
Kartoffelkroketten, Bratapfel, Maronen.

Getrinketipp:

Ein kriftiger Rotwein aus dem Barrique, wie zum Beispiel ein Merlot, Cabernet
Sauvignon, Zweigelt oder Shiraz.
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Gansebraten mit Rotkoh/

Zutaten
Zutaten fiir den
Ginsebraten:
1 Gans von ca. 4 bis 4,5 kg
2 Dosen Getrocknete Pflaumen ohne
Stein

500 Gramm Boskop-Apfel

Rum, Salz, Zucker nach
Geschmack

Gerieben Schale einer
Zitrone

100 Gramm Marzipan
50 Gramm Paniermehl oder 2 Scheiben

Toast
1 Schuss Sahne
Mehl zum Andicken der
SoB3e
Zutaten fiir Rotkohl:
1 Rotkohl
1-2  Essl. Schweine- oder
Ginseschmalz
1 Mit ganzen Nelken
gespickte Zwiebel
1/4 Ltr. Wasser
3-4 Siuerliche Apfel

2 Beutel Glithweingewiirz

Zucker und Salz nach
Geschmack

Zubereitung
Ginsebraten

Pflaumen, in Scheiben geschnittene Apfel, Rum, Zucker, Zitrone, Marzipan und
Paniermehl oder Toast gut miteinander vermengen und damit die gesduberte Gans
fiillen. Diese dann Zundhen und mit der Brust nach unten auf den Rost legen, der mit
einer Fettpfanne auf die untere Schiene gestellt wird. In die Fettpfanne einen halben
Liter Wasser fiillen. Die Gans nach einer Stunde wenden. Fett abgielen und wieder
etwas Wasser hinzufiigen. Mit einer Stopfnadel an der Seite unterhalb der Keule in
die Haut (nicht in das Fleisch!) stechen, damit das Fett austritt.
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Das Gefliigel nicht mit Fett begieen, da dieses sonst immer wieder durch das Fleisch
und die Fiillung zieht, und dadurch die Gans schwer verdaulich macht. Cirka zehn
Minuten vor Bratende bestreicht man die Haut mit kaltem, schwach gesalzenem
Wasser, damit sie schon knusprig wird und schaltet den Herd dann auf die hochste
Stufe.

Der Fond wird durch ein Tuch gegossen und mit Kartoffelwasser verlidngert,
angedickt und mit Salz abgeschmeckt. Ein Schuss Sahne verfeinert die SoB3e. Dazu
reicht man Rotkohl und Salzkartoffeln.

Tipp: Im stufengeregelten Backofen kann das Gefliigel kalt eingesetzt werden,
Bratdauer ist zweieinhalb bis drei Stunden bei 200 bis 210 Grad und wenn nétig in
den letzten 10 Minuten noch einmal auf 240 bis 250 Grad hochstellen.

Rotkohl:

Den Rotkohl vom Strunk und den dufleren Blittern befreien und in feine Streifen
schneiden, Zucker, Salz, Schmalz, Zwiebel, Glithweingewiirz und Wasser hinzufiigen
und ungefihr 35 bis 45 Minuten garen. Glithweingewiirz und Zwiebel entfernen und
noch mal abschmecken. Rotkohl kann man gut in groen Mengen zubereiten und
dann portionsweise einfrieren.
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Gansebraten mit Rotwein

Zutaten

FUR 4-6 PERSONEN

125 Gramm Getrocknete Aprikosen

125 Gramm Backpflaumen ohne Stein

2 mittl. Zwiebeln gewiirfelt

60 Gramm Altbackenes Feinbrot
Gerieben

172 Bund Thymian gezupft

1/2  Bund Majoran gezupft

50 Gramm Geschilte Mandeln gehackt

1 Ei
350 ml Rotwein ca.
Salz und Pfeffer
1 Frische Gans, 4-4,5 kg

2-3  Essl. Beifu} gezupft
1 klein. Lauchstange geputzt
2 mittl. Mohren geschilt

1 WalnussgroBes Stiick
Ingwer
1 Peperoni
Zubereitung

1. Aprikosen und Pflaumen mit 150 ml Wasser aufkochen, erkalten lassen.

2. Zwiebeln, Brot, Thymian, Majoran und Mandeln mit dem Ei in eine Schiissel
geben. Das Backobst abgieBen, die Fliissigkeit auffangen und mit Rotwein auf 1 4 1
auffiillen. Beides mit in die Schiissel geben. Mit 1 2 TL Salz und Pfeffer wiirzen und
gut mischen.

3. Einen TL Salz mit Pfeffer mischen. Mit der Hilfte die Gans au3en einreiben. Zum
Rest den BeifuB3 mischen und die Bauchhohle damit einreiben. Fiillung einfiillen und
die Gans, wie bei der Ente beschrieben, schliefen. Die Haut leicht einstechen, damit
das Fett ausbraten kann.

4. Auf die unterste Backofenleiste eine Fettpfanne mit 1 1 kochendem Salzwasser

schieben. Die Gans darin 2 Stunden bei 200 Grad braten, die erste Stunde mit der
Brustseite nach unten, dann gewendet.
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5. Brust, Fliigel und Niisschen am Riicken tranchieren. Dabei die Haut ablosen und
auf einer festen Alufolie ausbreiten. Das Fleisch in eine Auflaufform legen. Die Gans
weitere 30 Minuten braten. Keulen und alle restlichen Fleisch- und Hautteile vom
Gerippe 16sen. Wie oben beschrieben, das Fleisch in die Form und die Haut auf die
Folie legen. Die Fiillung in eine weitere feuerfeste, geschlossene Form fiillen. Alles
kalt stellen.

6. Fiir die Sauce erst das Schmalz aus der Fettpfanne abgielen. Roststoffe in der
Pfanne mit etwa 2 1 Wasser 16sen. Das Gerippe kleinhakken. Lauch, Mohren und
Ingwer wiirfeln. Peperoni aufschneiden und entkernen. Alles mit dem Pfannensud und
200 ml Rotwein in einen Topf geben, aufkochen. Mehrere Stunden, am besten iiber
Nacht, bei ganz milder Hitze gut zugedeckt ziehen lassen, dann durch ein Sieb gieflen.

7. Vom Ginsefond 100 ml abnehmen und zum Fleisch in die Auflaufform giefen.
Den Rest offen auf 1 2 1 einkochen, kalt stellen. Das Fett abheben.

8. Vor dem Essen die Sauce noch einmal aufkochen. Auf die Auflaufform mit dem
Fleisch die Alufolie mit den Génsehautstiikken legen und auf den kalten
Backofenboden stellen. Die Form mit der Fiillung in die Ofenmitte schieben. Bei 200
Grad 30 bis 40 Minuten erhitzen. So bleibt das Fleisch saftig, die Haut verliert noch
einmal Fett und wird kross.

9. Fleisch, Fiillung und Beilagen auf vorgewédrmten Tellern anrichten, Sauce
angief3en.

TIPP: Dazu Kartoffelknodel servieren.

195



Gansebraten mit Semmel-Nuss-Fillung

Zutaten

DIE FULLUNG
500 Gramm Kastenweil3brot
125 Gramm Butter (1)

2 Essl. Korianderkdrner geschrotet
150 Gramm Walnusskerne
500 ml Schlagsahne (1)

2 Kapseln Safranpulver

2  Bund Glatte Petersilie

5 Eier Gew.-Kl. 3

Salz
Pfeffer

DIE GANS
1 Gans ca. 6 kg kiichenfertig
50 Gramm Butter (2)
50 Gramm Mehl
250 Gramm Zwiebeln
1 Bund Suppengriin

800 ml Gefliigelfond
150 ml Schlagsahne (2)
Zubereitung

Zubereitung der Fiillung:

Das Weibrot in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Butter (1) in 2 groen Pfannen
schmelzen, je 1/4 vom Koriander einstreuen und das Brot darin wenden.

Brot auf einem Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas
3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Einschubleiste von oben 10 Minuten rosten.
Inzwischen die Walnusskerne grob hacken. Sahne (1) aufkochen, den Safran darin
auflosen. Die Petersilie grob hacken.

Brot in eine Schiissel geben, mit der Safransahne begie3en und dabei gut durchriihren.

Die Mischung etwas abkiihlen lassen, dann mit Eiern, Niissen, restlichem Koriander
und Petersilie verkneten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Zubereitung der Gans:

Die Gans waschen und trockentupfen, Innereien herausnehmen, loses Fett entfernen,
den Hals abtrennen und die Haut feststecken, die Fliigel hinter dem Riicken mit
Kiichengarn zusammenbinden. Gans innen und auflen salzen und fiillen. Mit
Holzchen zustecken und verschniiren. Keulen ebenfalls zusammenbinden.

Temperatur auf 250 Grad (Gas 5, Umluft 225 Grad) hochschalten. Gans auf die
Saftpfanne setzen. Auf der 2. Einschubleiste von unten 30 Minuten braten.

Inzwischen Mehl und Butter (2) verkneten, die Zwiebeln pellen und vierteln.

Die Gans aus dem Ofen nehmen, die Temperatur auf 175 Grad (Gas 2, Umluft 160
Grad) herunterschalten. Die Federkiele aus der Gans herausziehen, die Zwiebeln auf
der Saftpfanne verteilen. Weitere 60 Minuten braten.

Inzwischen das Suppengriin putzen und sehr grob zerteilen.

Die Gans aus dem Ofen und von der Saftpfanne nehmen. Ausgebratenes Fett und
Zwiebeln in einen Topf umfiillen, die Roststoffe mit der Hélfte vom Fond 16sen und
ebenfalls in den Topf giefen.

Gans wieder auf die Saftpfanne setzen, das Suppengriin rundherum verteilen und alles
weitere 60 Minuten braten.

Dann Fett und Suppengriin in den Saucentopf schiitten, die Roststoffe mit dem
restlichen Fond loskochen und in den Topf geben.

Die Gans auf der Saftpfanne weitere 30 Minuten braten, dann die Temperatur auf 225
Grad (Gas 4, Umluft 200 Grad) hochschalten und 15 Minuten braten. (Wenn nétig,
die Brust mit Folie abdecken.)

Den Saucenfond mit dem Gemiise 15 Minuten offen kochen, dann durch ein Sieb
gieBBen, auffangen, kurz stehen lassen und vollstindig entfetten. Weitere 15 Minuten
kochen, dabei soviel Mehlbutter in Flockchen unterschlagen, bis die gewiinschte
Samigkeit erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Sahne (2) und etwas vom
Gansefett unterrithren und zur Gans servieren.

Tip: Sie konnen die Gans ein paar Stunden vor dem Essen 2 1/2 Stunden (bei Umluft
2 1/4 Stunden) wie angegeben braten und mit dem gesamten Saucenfond bereits die
Sauce kochen. Dann brauchen Sie die Gans nur noch 30 Minuten bei 175 Grad (Gas
2, spiter 3, Umluft ebenso) zu erhitzen und 15 Minuten bei 225 Grad zu rosten.
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Gdnsebraten mit Zimtapfeln

Zutaten
ZUTATEN FUR 6
PERSONEN
1 Gans (2-3 kg)
6  Essl. Butter
300 Gramm Zwiebeln, in Scheiben
Geschnitten
300 Gramm Apfel, entkernt u.
Gewiirfelt
2 Essl. Rosinen
Etwas Majoran, Muskatnuss
172 Bund Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer
3  Essl. Ol
375 ml Wasser
Etwas Gefliigelfond
80 Gramm Honig
400 ml Apfelsaft
3 Nelken
1 Zimtstange
14 Pfefferkorner
3 Sternanis
2 Essl. Zucker
3 Essl. Obstessig
4 Apfel (geschilt, entkernt
Und in Spalten
Geschnitten)

Zubereitung

Die Fliigel der Gans abschneiden und sie
zusammen mit den Innereien Wegstellen
fiir andere Verwendung. Die Gans
waschen und Trockentupfen. Drei
Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen
und Die Zwiebelscheiben und
Apfelstiicke darin anbraten. Majoran,
Muskat Und Petersilie zugeben, salzen
und pfeffern. Die Gans von innen und
Auflen mit Salz und Pfeffer einreiben.
Die Apfel-Zwiebel-Mischung in Die
Gans fiillen und die Offnung mit
Kiichengarn zunihen. Nun die Gans in
einem Briter in drei EL Ol von allen
Seiten gut anbraten. Sie danach zwei
Stunden im auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen garen. Nach 15 Minuten das
Wasser iiber die Gans gielen. Sie danach
immer Wieder mit Bratensaft
iibergieBen. Die Gans aus dem Herd
nehmen und auf ein Backofengitter
legen. Die Bratensauce durch ein Sieb
gieBlen, entfetten und eventuell mit etwas
Gefliigelfond verdiinnen und noch
einmal mit Salz und Pfeffer
Abschmecken. Warm stellen. Drei
Essloffel Butter erhitzen, den Honig
Einriihren, die Gans damit einpinseln.
Sie dann noch einmal im Inzwischen auf

250 Grad vorgeheizten Ofen fiinf Minuten braten, damit Sie eine goldgelbe Kruste
bekommt. Den Apfelsaft zusammen mit den restlichen Zutaten aufkochen und die
Apfelspalten hineingeben. Sie in dem Sud ziehen lassen, aber nicht Mehr kochen. Die
Apfel und die der Gans entnommene Fiillung zum Ginsebraten servieren. Dazu
passen Rotkraut und Kartoffelknodel oder Salzkartoffeln.
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Gdnsebrust auf Wiirzpiree

Zutaten

750 Gramm Ginsebrust
Salz
Pfeffer
Paprikapulver

6 Stidngel Staudensellerie

2 gro3. Mdhren

2 Friihlingszwiebeln

1 Zwiebel

1 gro3. Bund Dill

2 Essl. Korniger Senf

1 Essl. Semmelbrosel gehduft

1 Essl. Kriuteressig

2 Essl. Tomatenmark

1 Teel. Butterschmalz

100 ml Trockener Rosé

Zubereitung

1. Génsebrust trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und Paprika einreiben. Den Backofen
auf 180 oC vorheizen.

2. Das Gemiise putzen. Sellerie und geschilte Mohren in grobe Stiicke zerteilen.
Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Zwiebel abziehen und achteln. Den Dill
fein hacken. Das Gemiise mit Senf, Semmelbroseln und Essig vermischen.

3. Einen beschichteten Briter offen im Ofen erhitzen. Butterschmalz, Gemiise und
Tomatenmark darin anbraten. Mit dem Rosé abloschen. Die Brust mit der Hautseite
nach oben auf das Gemiise legen und 30 Minuten garen. Mehrfach wenden.

4. Die fertige Brust aus dem Bratfond heben tranchieren und warmstellen. Den
Bratfond entfetten und das Gemiise fein piirieren. Evtl. durch ein Sieb streichen,

wiirzig abschmecken und zur Génsebrust reichen.

Beilagen: PrinzeBkartoffeln
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Gansebrust far zwei

Zutaten

1 kg Ginsebrust
3/4 Ltr. Gefliigelfond

Salz
Pfeffer adM
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren zerdriickt

3 Zwiebeln

1 Essl. Majoran, getrocknet

Zubereitung

Den Gefliigelfond (oder Briihe) in eine ofenfeste Form gieen. Die Génsebrust salzen,
pfeffern, mit der Hautseite nach unten hineinlegen. Zwiebeln pellen und grob
zerteilen. Mit dem Majoran, zerbrockelten Lorbeerbléttern und Wacholder in den
Fond geben. Bei 225 Grad C (Gas 4) auf der mittleren Einschubleiste in den
vorgeheizten Ofen schieben, ab und zu mit dem Fond aus der Form beschopfen.

Die Génsebrust nach ca. 75 Minuten umdrehen und unter hdufigem Beschopfen noch
weitere 30-45 Minuten garen. Die Haut soll braun und knusprig sein. Die Génsebrust
herausnehmen, den Fond entfetten und die Roststoffe mit einem Pinsel 16sen. Die
Zwiebeln mit dem Schneidstab in der Sauce piirieren. Die Génsebrust vom Knochen
16sen, aufschneiden und servieren.
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Gansebrust im Wirsingmantel

Zutaten
200 Gramm Rosa Champignons
200 Gramm Austernpilze Zubereitung
2 Zwiebeln
15 Gramm Mareari Pilze trocken abreiben, putzen und fein
garine ) .
hacken. Zwiebeln pellen und wiirfeln.
Salz Margarine erhitzen Pilze und 2/3 der
Pfeffer Zwiebelwiirfel darin anschwitzen.
1 Bund Petersilie Salzen und pfeffern. Weiterchmoren, bis
172 Bund Thymian die Fliissigkeit verdampft ist.
3 Essl. Paniermehl evtl. mehr . _
800 Gramm Giinsebrust Petersilie und Thym.l‘an waschen,
) Essl Ol trqckenschuttelrz, Blitter ab;upf_en und
A fein hacken. Kréuter unter die Pilze
1 klein. Wirsing heben. Paniermehl untermischen und
2 Eigelb beiseite stellen.
30 Gramm Butterschmalz
150 Gramm Maronen Dose Ginsebrust waschen, trockentupfen und
Paprikapulver in heiflem Ol von beiden Seiten braun
100 ml Wasser anbraten.

Wirsing waschen, putzen und die grof3en Blitter ablosen. Die doppelte Anzahl (s.o.)
an Blittern in kochendem Salzwasser blanchieren. Abtropfen lassen und den Strunk
flachschneiden.

Eigelb unter die Pilzfarce rithren. Wirsingblitter tiberlappend zu einer grof3en Fliche
auslegen. Die Hilfte der Pilzfarce in der Mitte verteilen. Génsebrust darauf geben und
mit der iibrigen Pilzfarce bestreichen. Das Ganze in die Wirsingblitter wickeln Seiten
dabei einschlagen. Die gewickelte Ginsebrust in den Locheinsatz eines Dampftopfes
setzen. Uber heiBem Wasserdampf etwa 30 Minuten garen.

Restlichen Wirsing kleinschneiden. Butterschmalz erhitzen. Die iibrigen
Zwiebelwiirfel und den Wirsing darin anschwitzen. Abgetropfte Maronen und Wasser
zufiigen 20 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Zu der
aufgeschnittenen Ginsebrust im Wirsingmantel anrichten.
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Gansebrust mit Backobst-
Marzipanfidllung, Honig-NuBsoBe und
Maronenpdree

Zutaten

2 Ginsebriiste
100 Gramm Marzipan
100 Gramm Backobst

40 ml Cointreau
172 Ltr. Giénsefond
100 Gramm Walniisse
2 Essl. Waldhonig
500 Gramm Maronen
200 ml Fleischbriihe
50 ml Sahne
Butter
1 Muskatnuss
Salz
Pfeffer
Zubereitung

In die Génsebriiste Taschen schneiden. Von innen und auflen wiirzen mit Salz und
Pfeffer. Backobst in Cointreau einweichen, klein schneiden und mit Marzipan
mischen. In die Fleischtaschen fiillen und verschlieBen. Von beiden Seiten anbraten
und im Ofen bei 160 Grad 60 Minuten abgedeckt schmoren lassen. Danach warm
halten und die Fliissigkeit fiir die So3e weiterverarbeiten.

Gehackte Walniisse erhitzen und mit Honig karamellisieren. Mit dem Sofenfond
aufgieBen. Nach Bedarf mit kalter Butter binden. Maronen auf der flachen Seite
einritzen, rosten, schilen und im Ganzen im Fleischfond ansetzen. Danach
durchmuflen und mit Sahne und Muskat abschmecken.
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Gansebrust mit Feigen-Rosmarin
Sauce

Zutaten
1 Ginsebrust am Knochen
Salz, Pfeffer
Rosmarin

80 Gramm Feigenmarmelade
1 Schuss WeiBwein
Rosmarinnadeln
2 Essl. Butter
1/4 Ltr. Bratensaft

Zubereitung

Die Ginsebrust salzen, Die Butter braun werden lassen, Rosmarinnadeln (nach
Geschmack 10-20 Stiick) zugeben, Feigenmarmelade einrithren und alles etwas
karamelisieren lassen. Mit dem Wein abloschen, Bratensaft zugeben und 5 Min
kocheln lassen.

Die Ginsebrust vom Knochen 10sen, tranchieren und auf der Sauce anrichten.
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Gansebrust mit Ingwerkruste und
Bratbirne

Zutaten
2 Ginsebriiste
2 Eigelb

200 Gramm Weiche Butter
80 Gramm WeiB3brotwiirfel
100 Gramm Semmelbrosel
100 Gramm Ingwerknolle

2 Essl. Koriandergriin

Salz, weiller Pfeffer aus der
Miihle

4 Birnen, halbiert und
entkernt

80 Gramm Rohmarzipan
2 Essl. Rosinen
2 Essl. Zucker
2 Essl. Butter

250 ml Briihe

Zubereitung

Die leicht abgekiihlten Génsebriiste von der Karkasse 16sen und Haut abziehen. Haut
gut trockentupfen, wiirfeln und knusprig rosten. Eigelb und weiche Butter verriihren.
Semmelbrosel, Brotwiirfel und Génsehaut unterheben. Ingwer und Koriander
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf den 4 halben
Ginsebriisten verteilen und andriicken. Birnenhilften auf der Hautseite anschneiden,
um eine Standflidche zu haben. Marzipan, Zucker, Rosinen und Butter darauf verteilen
und zu den Génsebriisten in eine Form legen.

Die Briihe angief3en und bei 160 Grad in den Ofen geben. 6-8 Minuten anbacken und

dann den Grill zuschalten. Goldbraun uiberbacken und mit der Bratbirne servieren.
Die Schmorsauce dazureichen.

Tipp:

Eine Sittigungsbeilage brauchen Sie dazu eigentlich nicht, da Sie ja die Brotkruste
haben, aber natiirlich passt geschmorter Rotkohl noch dazu.
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Gansebrust mit Kdsefdllung

Zutaten
3 Zwiebeln
3 Essl. Ol
3 Siuerliche Apfel

100 Gramm Kochschinken
200 Gramm Hohlenkise

Salz
4 Ausgeloste Ginsebriiste
A200¢g
Pfeffer f.a.d.M.
300 ml Apfelwein
300 ml Gemiisefond
40 ml Amaretto
10 Gramm Petersilie gehackte
2 Essl. Creme Fraiche

Zubereitung

Zwel Drittel der Zwiebeln zerkleinern, zwei Drittel der Apfel schilen und raspeln,
Kochschinken in Streifen schneiden, den Hohlenkise raspeln.

Zwiebeln in einem Drittel des Ols andiinsten, Apfel und Kochschinken dazugeben.
Kise mit Pfeffer und Salz wiirzen und untermischen. Backofen auf 200?C vorheizen.

Ginsebriiste einschneiden, mit der Késepaste fiillen und mit Holzspie3chen
verschlieen.

Restliche Zwiebeln zerkleinern und in einem Briter mit dem restlichen Ol andiinsten.
Ginsebriiste dazugeben und rundherum anbraten. Anschliefend mit Wein und Fond

angiefen.

Ginsebrust ca. 30 Minuten auf mittlerer Einschubleiste im Backofen garen. Restliche
Apfel schilen und in Spalten schneiden.

Ginsebriiste aus dem Backofen nehmen und die Sauce durch ein Sieb streichen.
Amaretto und feingehackte Petersilie dazugeben, einkochen lassen und mit Creme

fraiche abschmecken. Apfelspalten zufiigen und wiirzen.

Passend dazu: Rotkohl und Kartoffelklof3e
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Gansebrust mit Rotkohl,

Maronen

Zutaten

1 Stiick

FLEISCH

Doppelte Génsebrust
Salz, Pfeffer
Rosmarin

Zwiebeln

Karotte

Sellerie

Essl.

—_— N A=

1/4 Ltr.

2 Teel.

ROTKOHL
Kohlkopf
Butterschmalz
Zwiebeln
Knoblauchzehe
Rotwein

Apfel
Gewiirzbeutel
Salz, Pfeffer
Zucker
Johannisbeergelee
Evtl. Kartoffelmehl

500 Gramm
2

KLOSSE

Kartoffeln

Eier

Muskat

Salz

GrieB3 oder Kartoffelmehl
Nach Bedarf

500 Gramm
4 Essl.
50 Gramm
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MARONEN
Maronen
Butter
Zucker

KloBen und



1/4 Ltr. Fleischbriihe

Zubereitung

Fleisch: Die Ginsebrust mit Salz, Pfeffer und Rosmarin gut wiirzen und mit etwas
Wasser in einer Bratenform auf der Brustseite in den Ofen geben, bei 180 bis
200Grad C angehen lassen, dann auf 150Grad C herunterschalten und in etwa 1 1/2
Stunden garen. Nach der Hilfte der Bratzeit die Brust nach oben drehen den Braten
zwischendurch immer wieder mit der austretenden Fliissigkeit begief3en, evtl. etwas
heilles Wasser nachgiefSen. Etwa 30 Minuten vor Ende der Bratzeit eine
kleingewiirfelte Zwiebel, die Karotte und das Selleriestiick dazugeben und
mitschmoren lassen. Die Génsebrust beiseite warm stellen, die Sauce durch ein Sieb
passieren, evtl. mit Sahne legieren. Fleisch in Scheiben schneiden.

Rotkohl: Den Kohl halbieren, vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. In
einem Topf Butterschmalz mit kleingewiirfelten Zwiebeln und der Knoblauchzehe
schmelzen, das gewaschene und gut abgetropfte Kraut hinzufiigen, mehrere Male im
Fett wenden, den Rotwein angieflen, das Gewiirzbeutelchen in den Topf hdngen und
die in Spalten geschnittenen Apfel hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und dem Johannisbeergelee wiirzen, in etwa 45 Minuten garen. Ist der Rotkohl zu
fliissig, evtl. mit Kartoffelmehl binden.

KloBe: Die Hilfte der Kartoffeln kochen und durchpressen. Die andere Hilfte roh
reiben und gut ausdriicken. Beide Massen mit den Eiern mischen, mit Muskat und
Salz abschmecken, evtl. mit Kartoffelmehl binden. Zu Kl68en formen und in
siedendem Wasser garen.

Maronen: Die Maronen beidseitig mit einem Messer einritzen, im vorgeheizten
Backofen so lange backen, bis die Schale platzt. Frucht herausschilen. Butter
schmelzen, Zucker karamelisieren lassen, die Maronen darin glacieren, mit Briihe
auffiillen und garen lassen.
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Gansebrust mit Rotweinpflaumen

Zutaten
3 Ginsebriiste
Salz
Pfeffer

200 Gramm KI. Schalotten
1 Essl. Butterschmalz
12 Teel. Zucker
1 Teel. Tomatenpiiree

125 ml Rotwein
10 Backpflaumen ohne Stein
125 ml Gemiisebriihe
1 Prise Zimt
1 Prise Gemahlene Nelken
1 Teel. Speisestirke

Zubereitung

Die Ginsebrust auf der Hautseite gitterartig einschneiden, pfeffern und salzen. Die
Pfanne erhitzen und das Fleisch auf der Hautseite hineinlegen. Bei mittlerer Hitze
etwa 10 Minuten braten. Dann wenden und etwa 10 Minuten weiterbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und bei ca. 80°C im Backofen warmhalten.

In einem Topf die abgezogenen Schalotten in Butterschmalz goldgelb diinsten, den
Zucker einstreuen und leicht karamelisieren lassen. Tomatenpiiree einriithren und nach
und nach mit dem Rotwein abloschen. Die Briihe und die Pflaumen dazugeben. Mit
Nelkenpulver und Zimt wiirzen und alles sanft einkochen. Speisestirke mit etwas
Wasser glattrithren, in die Sauce einriihren und aufkochen lassen.

Die Génsebrust schrig in diinne Scheiben aufschneiden und mit der Sauce anrichten.
Dzu reicht man Semmelknddel und einen trockenen Rotwein.
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Gansebrust mit Rotweinsauce

Zutaten
2 Giéinsebriiste a 800 g
Salz, Pfeffer
125 ml Rotwein

125 ml Wasser
3  Essl. Creme fraiche
1 Teel. Mehl

Zubereitung

Ginsebriiste abspiilen, mit Kiichenpapier abtrocknen und mit Salz und Pfeffer
rundherum einreiben. Haut mit einem Holzstdbchen mehrfach einstechen. Auf einem
Rost iiber der Fettpfanne im Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minuten braten. Wihrend
der Bratzeit hin und wieder mit Salzwasser essloffelweise begielen. Fiir die Sauce
Bratensud in einen Topf gielen, entfetten und mit Rotwein und Wasser auffiillen.
Aufkochen lassen, Creme fraiche unterrithren und mit Mehl binden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ginsebrustfleisch vom Knochen 16sen und in Scheiben
schneiden.

Dazu passt als Gemiisebeilage Rote-Bete-Gemiise.
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Gansebrust mit Speckrosenkohl und

Bratapfel

Zutaten

880 Gramm Ginsebrust
400 Gramm Rosenkohl
60 Gramm Riucherspeck
250 Gramm Zwiebeln

4 Apfel (a 100 g)
1/2 Essl. Mandeln
1 Essl. Preiselbeeren
1/2 Essl. Rosinen
2 Thymianzweige
2 BeifuB3blitter
200 ml Brauner Gefliigelfond

10 Gramm Butter
1/2 Essl. Zucker

60 ml Weillwein
1172 Essl. Rapsol
2 Lorbeerblitter
6 Pfefferkorner
6 Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer
Muskat
Zubereitung:

Zubereitung
Vorbereitung:

Die Auflenblitter vom Rosenkohl
abnehmen und jeweils am Strunk einen
Kreuzschnitt machen. In leichtem
Salzwasser auf den Biss blanchieren,
kalt ablaufen und abtropfen lassen,
halbieren. Zwiebeln schilen. 60 Gramm
der Zwiebeln fein wiirfeln, die restlichen
grob wiirfeln.

Réucherspeck in feine Wiirfel schneiden.
Apfel siubern und das Kerngehiuse
ausstechen. Mandeln kurz anrdsten und
mit Preiselbeeren und Rosinen
vermengen. Apfeloffnung damit fiillen.
Apfel mit etwas Butter einpinseln und
mit Zucker bestreuen. In die
Ginsebrusthaut ein Gittermuster
einschneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Pfanne mit wenig Raps6l erhitzen. Génsebrust beidseitig scharf anbraten, kurz
herausnehmen. Zwiebelstiicke, Lorbeer, Pfefferkdrner, Wacholder, Thymian und
Beifuf} in der Pfanne kurz anrésten und mit Gefliigelfond abléschen. Génsebrust mit
der Hautseite nach oben auf das Aromabett legen, im Ofen bei 160 bis 170 Grad

langsam garen, kross braten.

Zwiebeln in wenig Rapsol angehen lassen, Speck kurz mit anbraten. Rosenkohl
zufiigen, anschwenken und mit Pfeffer, Muskat und ganz wenig Salz wiirzen.
Bratipfel in eine Pfanne setzen, mit etwas Weilwein angie3en. Im Ofen auf den
Punkt braten. Géinsebrust aufschneiden und Sof3e abseihen.

Anrichten:

Sofle auf einem flachen Teller als Spiegel angieen, Génsebrustscheiben darauf legen.
Rosenkohl daneben anrichten, Bratapfel ansetzen und mit Beifu3 garnieren.
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Gansebrust nach Peking-Art

Zutaten
1 Ginsebrust (ca. 1,3 kg)
1 Kklein. Zwiebel
100 ml Sojasofle
8  Essl. Honig
Salz und Pfeffer
2 Bund Lauchzwiebeln
1 Salatgurke
FUR DIE
PFANNKUCHEN
180 Gramm Mehl
1/2  Teel. Salz
6 Essl. Ol
3 Eier
300 ml Kaltes Wasser
FUR DIE SOSSE
150 Gramm HoisinsoBe (aus dem Glas
Asialaden)
1 Teel. Sesamol
172
3-4  Teel. Zucker

Zubereitung

1. Génsebrust waschen. Haut mehrmals
einstechen. 3 1 Wasser und 2 gestrichene
TL Salz aufkochen. Génsebrust ins
Wasser geben, 5 Minuten offen kdcheln
lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen.

2. Zwiebel abziehen, zerkleinern. 2 1
Wasser, SojasoBe (1 EL abnehmen), 7
EL Honig und Zwiebel erhitzen.
Giénsebrust mit der Haut nach unten
hineingeben. 30 Minuten offen kdcheln
lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen.
Ginsebrust unabgedeckt iiber Nacht kalt
stellen.

3. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Mehl, Salz, 3 EL Ol, Eier und Wasser
verriihren, 30 Minuten quellen lassen.

4. Lauchzwiebeln putzen, waschen, in
feine Streifen schneiden. Gurke schilen,
halbieren, entkernen und in Streifen

schneiden. Soflenzutaten verriihren, abschmecken. Alles abgedeckt kalt stellen.

5. Je 1 EL Sojasof3e und Honig verrithren. Génsebrust damit bepinseln und auf den
Rost mit einem Stiick Alufolie auf die 2. Schiene von unten legen. 10 Minuten braten.
Backofen auf 220 Grad schalten und weitere 20-35 Minuten knusprig braten.

6. Aus dem Teig nacheinander im restlichen heiBen Ol 16 kleine Pfannkuchen braten.
Herausnehmen, aufeinander schichten und mit Alufolie abdecken.

7. Gansebrust herausnehmen, 5-10 Minuten ruhen lassen. Fleisch ablosen, mit dem
elektrischen Messer in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Je einen Pfannkuchen
mit etwas Sof3e bestreichen, Fleisch, einige Gurkenund Lauchzwiebelstreifen darauf
geben, einschlagen.

211



Gansekeule ‘Zigeunerbaron'’

Zutaten
4 Ginsekeulen
Salz
80 Gramm Ginsefett
1 Zwiebel
20 Gramm Edelsii8paprika
1 Knoblauchzehe
Kiimmel
1 kg Kartoffeln mittelgrof3
2 Tomaten fest
2 Griine Paprikaschoten
Viel Petersilie
Zubereitung

Die Ginsekeulen salzen, im heillen Génsefett anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Im Restfett die kleingehackte Zwiebel anbrdunen, vom Feuer nehmen, Paprika
einstreuen, etwas Wasser aufgiel3en.

Ginsekeulen in die SoBe legen, Knoblauchzehe und Kiimmel dazugeben, zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten schmoren.

Sobald die Keulen halbgar sind, zu Seite riicken, die in Stifte geschnittenen
Kartoffeln, die gewiirfelten Tomaten und Paprika dazugeben, salzen. Wasser
aufgieBen und alles zugedeckt 30 bis 40 Minuten weichdiinsten. Sehr heif3 servieren,
mit Petersilie bestreuen.
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Gansekeule auf Gediinstetem
Herbstgemdse mit Kirbissauce

Zutaten
2 Gnsekeulen, ca. 280 g
Salz und Pfeffer
1 Teel. Butterschmalz
1 Apfel

300 Gramm Herbstgemiise Sellerie,
Lauch, Brokkoli, Karotten
1/4 Ltr. Gemiisebriihe
200 Gramm Kiirbisfleisch
1  Tasse Wasser
Obstessig
Griine Pfefferkorner
Beiful3
2 Essl. Sahne

Zubereitung

Die Gnsekeulen mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, in wenig Butterschmalz rasch
anbraten.

Im Rohr bei ca. 200 Grad etwa 20 Minuten braten. In der Zwischenzeit das Gemiise
und den Apfel schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zu den Gnsekeulen
geben und mit etwas Gemiisebriihe aufgieBen. Das Ganze weitere 20 Minuten garen.

Fiir die Sauce den Kiirbis schilen, kleinschneiden und mit wenig Wasser
weichdiinsten. Mit Jodsalz wiirzen und mit dem Mixstab piirieren.

Mit Obstessig, griinen Pfefferkornern, Jodsalz und gerebeltem Beiful3 wiirzen. Sauce
aufkochen lassen, mit Sahne verfeinern und abschmekken. Das Gemiise mit Pfeffer
wiirzen und mit den Gnsekeulen anrichten. Kartoffelbackers und die Kiirbissauce
dazu reichen.
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Gansekeule mit Senfkruste

Zutaten
2 Gnsekeulen, 400 g
Salz und Pfeffer
1 Essl. Feiner Senf
1 Essl. Grober Senf
1 Essl. Ol
1 Teel. Rosmarin

200 ml Heller Gefliigelfond
10 Schalotten
100 Gramm Schmand oder saure Sahne

Zubereitung

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Haut von den Keulen abziehen und das Fett
entfernen. Die Haut beiseite legen. Das Fleisch salzen, pfeffern und groBziigig mit
einer Mischung aus beiden Senfsorten einstreichen. Mit fein gehacktem Rosmarin
bestreuen.

Die Keulen in einen leicht getlten Briter legen, in dem sie gerade Platz haben. Den
Fond und soviel Wasser zugie3en, dafl die Keulen zu knapp einem Viertel bedeckt
sind. Den Deckel auflegen und das Gnsefleisch etwa 1 1/2 Stunden schmoren.

Die Schalotten schilen und unzerteilt nach etwa 30 Minuten zum Fleisch geben. Die
Haut von den Gnsekeulen fein wiirfeln und in einer Pfanne knusprig anbraten. Nach
Ende der Garzeit den Deckel abnehmen, den Backofen auf 220°C schalten. Das
Fleisch kurz braunen (ca. 10 Minuten).

Die Keulen mit den Schalotten herausnehmen und warm stellen. Den Bratfond durch
ein Sieb gieBen, sorgfiltig entfetten und eventuell etwas einkochen. Mit Schmand
oder saurer Sahne verriihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Die Keulen
mit der Sauce und der knusprigen Haut anrichten.

Dazu passen Salzkartoffeln und Rosinenrotkohl (siehe Extra-Rezept).
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Gansekeule mit Senfkruste und
Rosinenkoh/

Zutaten

2 Ginsekeulen ca. 400 g
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Essl. Senf fein

Essl. Senf grob

Essl. Ol

Teel. Rosmarin

200 ml Gefliigelfond hell

10 Schalotten
100 Gramm Schmand oder saure Sahne

[ G VN G S—y

ROSINENKRAUT
600 Gramm Rotkraut
100 Gramm Rosinen
2 Essl. Rotweinwessig
Salz
Zucker
1 Orange Saft und Schale
100 Gramm Zwiebeln
50 Gramm Ginseschmalz

180 ml Rotwein
1 Kartoffel roh
EIN GEWURZBEUTEL
MIT
1 Nelke
2 Pimentkorner
8 Pfefferkorner, weify
4 Wachholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1/4 Zimtstange
Zubereitung

Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Haut von den Keulen abziehen und das Fett
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entfernen. Die Haut beiseite legen. Das Fleisch salzen, pfeffern und groBziigig mit
einer Mischung aus den beiden Senfsorten einstreichen. Mit fein gehacktem Rosmarin
bestreuen.

Keulen in einen leicht gedlten Briter legen, in dem sie gerade Platz haben. Den Fond
und soviel Wasser zugieflen, daf die Keulen zu knapp einem Viertel bedeckt sind.
Deckel auflegen und das Génsefleisch ca. 1 1/2 Stunden schmoren.

Schalotten schilen und unzerteilt nach etwa 30 Minuten zum Fleisch geben. Die Haut
von den Génsekeulen fein wiirfeln und in einer Pfanne knusprig anbraten. Nach Ende
der Garzeit den Deckel abnehmen, den Backofen auf 220 °C schalten.

Das Fleisch kurz briaunen (ca. 10 Minuten). Die Keulen mit den Schalotten
herausnehmen und warm stellen.

Den Bratfond durch ein Sieb gieBen, sorgfiltig entfetten und eventuell etwas
einkochen. Mit Schmand oder saurer Sahne verriithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen. Die Keulen mit der Sauce und der knusprigen Haut anrichten.

Dazu passen Salzkartoffeln
Rosinenkraut:

Rotkohl fein schneiden. Essig, Salz, Zucker, Orangenschale und Saft hinzufiigen,
etwas einstampfen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen. Zwiebeln in feine
Scheiben schneiden und in heilem Génseschmalz glasig anschwitzen, den Kohl
zugeben, mit Rotwein abloschen.

Den Gewiirzbeutel in den Topf hingen nd alles 20 Minuten bei schwacher Hitze
schmoren. Nach 5 Minuten die vorher gewaschenen Rosinen beifiigen und
mitschmoren lassen. Die Kartoffel hineinreiben und weitere 20 Minuten schmoren
lassen.
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Gansekeule Sdf-Sauer

Zutaten

1 kg Ginsekeule Anzahl s.o
Salz

4 Essl. Zucker, (1)

2 Essl. Zucker, (2)

2 Zwiebeln

2 Lorbeerblitter

1 Essl. Pfefferkorner

1 Essl. Wacholderbeeren

1 Essl. Senfkorner

4 Essl. Essig

2 Teel. Speisestirke
1/4  Ltr. Briihe
Zubereitung

Ginsekeulen in einem groBen Topf knapp mit Wasser bedecken und zum Kochen
bringen. Salz, Zucker (1), halbierte Zwiebeln, Lorbeerblitter und Gewiirze dazugeben
und alles bei milder Hitze 2 Stunden kochen.

Abkiihlen lassen, am besten iiber Nacht. Am nichsten Tag das Fett mit einer
Schaumkelle abschopfen und in einer Pfanne erhitzen. Die abgetropften Keulen
hineingeben, mit dem restlichen Zucker bestreuen und in dem heiflen Fett rundherum
goldbraun braten.

Briihe abschopfen, aufkochen, mit der angeriihrten Speisestirke binden

Die fertigen Keulen auf Teller verteilen, mit dem Sud beschopfen und mit
Bratkartoffeln servieren.
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Gadnsekeulen: Libacomb

Zutaten
4 Ginsekeulen
Salz
80 Gramm Génsefett
1 Zwiebel
1 Essl. Paprikapulver, edelsiif3
1 Knoblauchzehe
Kiimmel
1 kg Kartoffeln
2 Tomaten
2 Griine Paprikaschoten
Petersilie gehackt
Zubereitung

Die Ginsekeulen abspiihlen, trockentupfen und salzen. Das Génsefett in einer groflen
Pfanne erhitzen und die Keulen darin auf beiden Seiten rasch anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und warm stellen.

Zwiebel schilen, fein hacken und im Bratfett anbriunen. Pfanne vom Herd nehmen,
Paprikapulver einstreuen und etwas Wasser angief3en. Die Génsekeulen in die Pfanne
zuriicklegen, die zerdriickte Knoblauchzehe und etwas Kiimmel dazugeben und
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten schmoren lassen.

Die Kartoffeln schilen und in Stifte schneiden, Tomaten und Paprika waschen,
entkernen, wiirfeln und mit den Kartoffelstiften zu den Keulen geben. Weitere 30
Minuten kocheln lassen.

Die Ginsekeulen mit den Gemiisen auf einer Platte anrichten, mit gehackter Petersilie
bestreuen und servieren.
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Gansekeulen vom Rost

Zutaten

400 ml Birnendicksaft
(Reformhaus)

6  Essl. Weilweinessig
2 Lorbeerblitter
3 Wacholderbeeren
10 Pfefferkorner
6 Ginsekeulen a etwa 420 g
Salz und Pfeffer
400 Gramm Zwiebeln
800 Gramm Rote Apfel

1 kg Kartoffeln
172

200 ml Hihnerbriihe

Zubereitung

Birnendicksaft und Essig verriihren. Lorbeerblétter, Wacholderbeeren und
Pfefferkdrner dazugeben. Génsekeulen kalt abspiilen, trockentupfen und in einen
groB3en Gefrierbeutel stecken. Marinade dazugieflen, den Beutel gut verschlieBen und
iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen. Gidnsekeulen am néchsten Tag aus der
Marinade nehmen (Marinade auftheben), gut abtropfen lassen, salzen, pfeffern und die
Haut an der Keulenoberseite jeweils zwei- bis dreimal mit einem scharfen Messer
einritzen. Die Keulen mit der Hautseite nach unten auf das Gitterrost des Backofens
legen. Rost in den auf 225 Grad, Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4 vorgeheizten
Backofen schieben. Die Fettpfanne so dicht wie moglich darunterschieben, damit das
Fett nicht in den Ofen spritzt. Keulen 25 Minuten braten.

In der Zwischenzeit Zwiebeln abziehen und vierteln. Apfel waschen, vierteln und das
Kerngehduse herausschneiden. Kartoffeln schilen und lidngs vierteln. Das Fett aus der
Fettpfanne abgieBen. Kartoffel, Apfel und Zwiebeln mischen, salzen, pfeffern und in
der Fettpfanne verteilen. Keulen mit der Marinade bestreichen und die restliche
Marinade und heifle Brithe zum Gemiise gieBen. Keulen wenden und den Ofen auf
200 Grad, Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3 zuriickschalten. Alles zusammen weitere 40
bis 45 Minuten garen. Keulen eventuell einige Minuten frither herausnehmen und in
Alufolie gewickelt warm halten.

Das Gericht schmeckt durch die Marinade aus Birnendicksaft leicht sii3. Wer das

nicht so gern mag, giet nur die Hélfte der Marinade zum Gemiise und ersetzt den
Rest durch Wasser, Weillwein oder Briihe.
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Gansepokelkeule mit Ribchen
(Brandenburg)

Zutaten
4 Génsekeulen
1 kg Riibchen
Salzkartoffeln
250 Gramm Kochsalz-Salpeter
Salz
Butter
Ginsefett
Zucker
Mehl
2 Lorbeerblitter

3 Ltr. Wasser
Wasser zum Vorkochen

Zubereitung

Ginsekeulen zwei Tage in Gewiirzlake legen. Diese wird aus dem Wasser, den
Lorbeerblittern und dem Kochsalz-Salpeter durch Aufkochen hergestellt. Keulen in
der Lake mehrfach umdrehen.

Riibchen putzen, waschen, schneiden und mit Butter, Ginseschmalz und Zucker in
einer Pfanne anrdsten, in einen Topf geben und nach Beigabe von Wasser, in dem die
Ginsekeulen circa 40 Minuten vorgekocht wurden, zusammen mit den Keulen
gardiinsten.

In einer Kasserole Butter auslassen, Mehl hinzugeben, leicht anrosten. Mit dem Fond
aus dem Topf der gegarten Riibchen und Ginsekeulen auffiillen und zu einer leicht

sdmigen, hellbraunen Sauce verkochen mit Salz und Zucker abschmecken.

Ginsekeule auf Riibchen anrichten. Dazu Salzkartoffeln. Ein Bier oder ein leichter
Rose sind das passende Getrink.
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Gdnseragout in Thymiansauce

Zutaten

750 Gramm Ginsekeulen
1 klein. Zwiebel
2 Essl. Butterschmalz

2 Essl. Mehl
200 ml Gefliigelbriihe
100 ml Rotwein
Salz
Schwarzer Pfeffer
2 Zerdriickte
Wacholderbeeren

1 Teel. Frische Thymianblittchen
1 klein. Dose Mischpilze (ca. 200 g)

Zubereitung

Das Fleisch der Ginsekeulen von den Knochen 16sen und wiirfeln, die Zwiebel
abziehen und hacken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin
scharf anbraten. Zwiebelwiirfel dazugeben, kurz anrosten. Mehl dariiberstiduben,
goldbraun anschwitzen, dann mit der Briihe abloschen.

Aufkochen, den Rotwein angie3en, mit Salz, Pfeffer sowie Thymian wiirzen und bei
milder Hitze etwa 40 min schmoren. Die Pilze abtropfen lassen, evtl kleiner

schneiden, im Ragout erhitzen, abschmecken.

Beilagen: Kl6Be aller Art oder Nudeln, Rosenkohl oder Broccoli
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Ganseschenkel im Schmorkraut

Zutaten
2 Ginseschenkel
Salz
2 kg Weillkohl

2 gro}. Zwiebeln
30 Gramm Schweineschmalz

250 ml Heilles Wasser
Zucker
Essig
Zubereitung

Ginseschenkel mit Salz einreiben. Wei3kohl vierteln, den Strunk herausschneiden
und in feine Streifen schneiden. Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Schweineschmalz
zerlassen, die Ginseschenkel von allen Seiten gut darin anbraten, die Zwiebelwiirfel
hinzufiigen und mitbrdunen lassen. Heilles Wasser hinzugief3en, den Kohl dazugeben,
mit Salz wiirzen, gar schmoren lassen, das Fleisch von den Knochen 16sen und in eine
vorgewirmte Schiissel legen. Den Kohl mit Salz, Zucker und Essig abschmecken und
zu dem Fleisch geben.

Schmorzeit: Etwa 1 1/2 Stunden Beilage: Salzkartoffeln
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Gdste/Pastete: Rillettes von
Gansefleisch

Zutaten

1 Gans, ca. 3kg (ca. 1250 g

Fleisch netto)
250 Gramm Zwiebeln

3 Essl. Schwarze Pfefferkorner

6 Lorbeerblitter

5  Teel. Thymian
Lorbeerblitter oder
Wacholderbeeren
Salz, Pfeffer schwarz

Zubereitung

Gans vierteln. Mit den Innereien in 3 1/2 1 Wasser zusammen mit Zwiebeln, 2 Tl Salz,
Pfefferkornern, Lorbeerblittern und 3 T1 Thymian aufsetzen und ca. 5 Stunden leise
kochen lassen. Die Gans hduten, Fleisch von den Knochen 16sen, das Brustfleisch in
mundgerechte Stiicke schneiden. Das restliche Fleisch mit zwei Gabeln gut zerfasern,
kréftig mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und 2 Tl Thymian abschmecken.
Zusammen mit dem Brustfleisch in Tonformen driicken. Die Génsebriihe kalt werden
lassen, das erstarrte Fett abheben, wieder schmelzen lassen, iiber die Rillettes giel3en.
Mit Lorbeerblittern oder Wacholderbeeren garnieren, mit Klarsichtfolie abdecken. Im
Kiihlschrank eine Woche haltbar.
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Gammeliner Génsetopf

Zutaten

4 Ginsekeulen
400 Gramm Linsen

1172 Ltr. Fleischbriihe
1 Zwiebel

150 Gramm Wourzelgemiise
12 Fingermohrchen

Rotwein, trocken
40 Gramm Butter
10 Petersilienwurzeln
Feldsalat
Rosmarin
Beiful3
Salz und Pfeffer
Butter

Zubereitung

Die Linsen in Fleischbriihe ansetzen. Das Gemiise putzen. Dann die Ginsekeulen
wiirzen und anschmoren, danach die Zwiebel und das Wurzelgemiise dazugeben,

schon anbriaunen lassen und mit Rotwein abloschen und ca. 60 Minuten schmoren

lassen.

Zwischenzeitlich die frischen Fingermohrchen putzen und mit etwas Kraut in
Fleischbriihe ca. 10 Minuten diinsten.

Nun das Linsengemiise abschmecken und im Rechaud anrichten. Die 4 Ginsekeulen
darauf legen und die Mohrchen verteilen.

Den Feldsalat in der Mitte im Kreis anordnen und die gegrillten Petersilienwurzeln
ausrichten.

Den Génsefond passieren, mit kalten Butterwiirfeln sdmig rithren und extra reichen.
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éans,

Zutaten

in zwei Géngen Serviert

—_ N = RN =

MENU

Génsebrust mit
Chicoreesalat
Maronen und Orangen
Ginsekeule mit
Apfelrotkraut

Und gefiilltem Crepe
Gans *

Deutsche Gans mit Innereien
Apfel

Zwiebel

Karotten
Staudensellerie

Salz, Pfeffer

Wasser

20

SALAT

Chicoree

Maronen

Orangen

Roter Portwein
Heller Gefliigelfond
Salz, Pfeffer, Zucker
Butter

172
1/4

Kopf

groB.
Ltr.
Ltr.

ROTKOHL

Rotkohl

Apfel

Zwiebel

Trockenen Rotwein
Roten Portwein
Rohe Kartoffel
Ginseschmalz

Salz, Pfeffer, Zucker
Nelke
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Wacholder
Lorbeer
Zimtstange

CREPE
1 Ei
50 Gramm Mehl
100 ml Milch
Olivenol
Butter geklért
Salz, Zucker
Petersilie
Schnittlauch
Innereien der Gans
1 Zwiebel
1 Apfel

Zubereitung

Fiir die Zubereitung der Gans die Innereien entfernen und mit grob Geschnittenen
Apfeln fiillen. Innen und auBen mit Salz und Pfeffer Wiirzen. Die Gans in einen Briter
leben und mit etwas Wasser angief3en. In den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
schieben. Nach ca. 30 Minuten das geschnittene Wurzelgemiise unter die Gans geben.
Nach etwa 2 Stunden unter mehrmaligem Begie3en mit dem Fett garen. Fiir den Salat
die Chicoreeblitter vom Strunk entfernen, die Maronen Einschneiden und bei Hitze in
einem Topf aufspringen lassen. Schilen. Die Orangen filieren. Butter in einer Pfanne
braun werden lassen und Die Chicoreeblitter dazugeben, kurz ansautieren und mit Salz,
Pfeffer Und etwas Zucker wiirzen. Mit etwas Gefliigelfond abldschen und ca. 2
Minuten garen. Fiir die Maronen Karamel aus Zucker, Butter und rotem Portwein
kochen und diese darin bei kleiner Hitze etwa 10 Minuten Kochen. Nun die
Orangenfilets zu dem Chicoree geben und Durchschwenken, gegebenenfalls
abschmecken. Den Salat auf einen Teller geben, mit den Maronen und mit der in
Scheiben geschnittenen Génsebrust garnieren. Fiir den zweiten Gang den Rotkohl vom
Strunk befreien und in kleine Stiicke pfliicken. Die Zwiebel in Streifen schneiden und
in Gineschmalz Glasig schwitzen. Den Rotkohl zugeben und mit anschwitzen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Den Apfel entkernen und in groben Stiicken Unter
den Rotkohl geben. Mit Portund Rotwein abldschen. Nelke, Zimtstange, Wacholder
und Lorbeer zugeben. Langsam ca. 30 Minuten Garen, gegebenenfalls mit fertig
geriebener, roher Kartoffel binden. Fiir die Crepes das Ei mit dem Mehl und mit der
Milch zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz und Zucker wiirzen und etwas fein
Geschnittene Petersilie in den Teig geben. In geklérter Butter bei Schwacher Hitze pro
Portion 1 1/2 kleine Crepes ausbacken. Fiir die Fiillung das Herz und die Leber der
Gans fein wiirfeln. Zwiebel und 1 Apfel in Wiirfel schneiden und diese in einer Pfanne
mit etwas Butter anschwitzen. Die Innereien zugeben und mit Salz und Pfeffer Wiirzen.
Mit etwas Portwein abloschen. Die Masse in die Mitte des Crepe geben und diese mit
einem Schnittlauchhalm zubinden. Die Keule Mit Rotkraut und den gefiillten Crepes
anrichten und servieren.
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Gans a la Musketier

Zutaten
1 Bratfertige Gans
Einige Aprikosen
Ananasscheiben
1 Zitrone
400 ml Bier
2 Essl. Butter
1 Essl. Honig
1 Essl. Senf
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Die Gans innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben, mit dem zerkleinerten Obst
fiillen.

Die Gans ca. 3 bis 3 1/2 Stunden bei ca.180GradC im Backofen braten.
Zwischendurch mit einer aus Bier, Honig und Senf gemischten Sauce bestreichen.

Zum Schluss die Temperatur etwas erhohen, damit die Haut kross wird.

In Butter gediinstetes Obst mit der Gans anrichten, und die ungebundene Sauce mit
Salz abschmecken.
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Gans auf die Schnelle

Zutaten

2 Ginsekeulen
Innereien von der Gans
(Magen, Hals und Leber)
1 Bund Suppengemiise
1/4 Ltr. Weilwein
3 Schalotten
1 Knoblauchzehe
50 Gramm Graupen
1 Bund Thymian
1  Bund Blattpetersilie
2 Lorbeerblitter
Salz
Pfeffer
Evtl. etwas Mehlbutter

Zubereitung

Schalotten, Blattpetersilie und Thymian feinhacken. Suppengemiise wiirfeln. Die
Fleischstiicke mit Pfeffer und Salz wiirzen. Schalotte mit etwas Butter in einem
Schnellkochtopf anschwitzen. Mit Weilwein abloschen.

Thymian, Knoblauch, Lorbeerblitter, Grauben, Keulen, Hals und den in Stiicke
geschnittenen Magen dazugeben und den Schnellkochtopf verschlieBen. Auf oberste
Druckstufe aufkochen lassen. Dann etwas vom Feuer ziehen, evtl. wieder
daraufschieben. So die Hitze regulieren, da3 immer maximaler Druck herrscht, ohne
dafl Dampf entweicht.

Nach 20 Minuten den Dampf ablassen und den Topf 6ffnen. Génseleber,
Suppengemiise und Petersilie zugeben: Den Deckel wieder verschlieen und
Topfinhalt nochmals aufkochen lassen. Nach weiteren 10 Minuten wieder abdampfen
und Deckel 6ffnen. Fleischstiicke herausnehmen und warmhalten.

Mit einem EBl6ffel das Fett der So3e abschopfen und diese reduzieren. Mit Pfeffer

und Salz abschmecken und, wenn nétig, mit etwas Mehlbutter abbinden. Die
Fleischstiicke mit der Sof3e anrichten. Dazu passen gut Schupfnudeln.
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Gans auf die Schnelle nach Vincent
Klink

Zutaten

2 Gnsekeulen
Innereien von der Gans
(Magen, Hals und Leber)
1 Bund Suppengemiise
1/4 Ltr. Weillwein
3 Schalotten
1 Knoblauchzehe
50 Gramm Graupen
1 Bund Thymian
1  Bund Blattpetersilie
2 Lorbeerblitter
Salz und Pfeffer
Etwas Mehlbutter

Zubereitung

Schalotten, Blattpetersilie, und Thymian feinhacken. Suppengemiise wiirfeln. Die
Fleischstiicke mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Schalotten mit etwas Butter in einem Schnellkochtopf anschwitzen. Mit
Weilwein abloschen, Thymian, Knoblauch, Lorbeerblitter, Graupen, Keulen, Hals
und den in Stiicke geschnittenen Magen dazugeben und den Schnellkochtopf
verschliefen.

Auf oberste Druckstufe aufkochen lassen. Dann etwas vom Feuer ziehen, ev. wieder
daraufschieben. So die Hitze regulieren, da3 immer maximaler Druck herrscht, ohne
dafl Dampf entweicht. Nach ca. 20 Minuten den Dampf ablassen und den Topf 6ffnen.
Gnseleber, Suppengemiise und Petersilie zugeben.

Den Deckel wieder verschlieen und nochmals kochen lassen. Nach weiteren 10
Minuten wieder abdampfen und 6ffnen. Die Fleischstiicke herausnehmen und
warmhalten. Mit einem EB16ffel das Fett der Sofle abschopfen und diese kurz
reduzieren lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und, wenn nétig, mit etwas
Mehlbutter abbinden.

Die Fleischstiicke mit der Sof3e anrichten. Dazu passen gut Schupfnudeln (siehe
Extra-Rezept).
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Gans auf Elsdsser Art

Zutaten
1 Frithmastgans a 4 kg
Salz, Pfeffer
Beifuf3

800 Gramm Gemischtes Hackfleisch
Gemahlene Muskatbliite

Majoran
2 Zwiebeln
2 Apfel
SAUERKRAUT
2 kg Sauerkraut
6 Essl. Ginsefett
1/4 Ltr. Wein
Salz
Zucker

1 gro}. Zwiebel
200 Gramm Speck

SAUCE

1/4 Ltr. Wasser
1 Essl. Speisestirke
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Gans sidubern. Das Hackfleisch wiirzen nach Geschmack. Die Zwiebeln und die
Apfel kleinschneiden und untermischen. Gans damit fiillen und zunihen. Mit etwas
Wasser in die Fettpfanne des Backofens geben. Auf einer Seite 1 Std. braten,
umdrehen, eine weitere Stunde braten, auf den Riicken legen und nochmal 30-40 Min
braten. Immer wieder begief3en.

Fiir das Kraut 6 EL Génsefett zerlassen, Zwiebel darin angehen lassen, Wein, Zucker
und Salz zugeben, das Kraut darin weichkochen. Den Speck in Scheiben schneiden,
anbraten. Die Gans rausnehmen, Féden entfernen und portionieren. Das Fett abgief3en.
Den Bratensatz mit Wasser aufgielen, mit Speisestirke binden und abschmecken.

Speck und Gans auf dem Sauerkraut anrichten.
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Gans auf Polnisch (Ges Po Polsku)

Zutaten
1 klein.
250 Gramm
1
50 Gramm
20 Gramm
2
Zubereitung

Die Gans in kaltem Wasser 2 bis 3 Stunden einweichen, aus dem Wasser nehmen,
halbieren, mit kochendem Wasser iiberbriihen, salzen und etwa 2 Stunden kochen.

Gans mager
Salz
Wurzelwerk
Zwiebel
Butter

Mehl
Majoran
Muskatnuss
Eigelb.

Gegen Mitte der Garzeit Wurzelwerk und Zwiebel zugeben. Von der Butter und dem
Mehl eine weille Mehlschwitze bereiten, den Génsesud damit binden. Die Sof3e mit
Salz, geriebener Muskatnuss und Majoran abschmecken. Die Gans portionieren, in

die Sof3e geben und aufkochen lassen. Nach Belieben mit Eigelb verquirlen. Die
Ginseportionen in einer Schiissel anrichten und mit Sof3e begieen. Dazu kornig
gekochte Perlgraupen und Frischkostsalat servieren. Die Gans kann auch mit
Bechamel- oder Pilzsosse serviert werden.
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Gans auf Spanische Art

Zutaten
1 Gans, a 4-5 kg
Salz
2 Zwiebeln
200 Gramm Karotten
1/4 Ltr. Hiihnerbriihe
1 Essl. Zitronensaft
1 Essl. Weinbrand
Pfeffer
Zubereitung

Fett aus der Gans herauslosen. Gans innen und aulen waschen, Trockentupfen,
salzen. Zwiebel abziehen. Karotten waschen schilen, in Stiicke schneiden. Beides in
die Gans fiillen. Offnung zustecken oder Zunihen. Gans auf Fettfangschale legen und
die Hilfte der Briihe angieen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 30 Minuten
braten. Gans wenden. Haut unterhalb der Keulen mehrmals einstechen. Temperatur
auf 180 Grad Zuriickschalten und die Gans weitere 2-2 1/2 Stunden braten. Dabei
Zwischendurch mit Bratfond begieB3en. Backofen auf 200 Grad Hochschalten und die
Gans weitere 30 Minuten braten. Inzwischen Birnen waschen, halbieren und
Kerngehiuse entfernen. Das Fruchtfleisch mit Zitronensaft betrdufeln. Birnen auf die
Fettfangschale geben, mit Bratensud beschopfen und alles 20-30 Minuten
weiterbraten. Gans und Birnen herausnehmen, auf einer vorgewirmten Platte
Warmstellen. Birnen mit Weinbrand betridufeln. Etwas Fett aus der Fettfangschale
gielen, beiseite stellen. Restliche heifle Brithe in Die Fettfangschale gielen,
Bratensatz ablosen. Alles in einen Topf Gieen, aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dazu Weilbrot und Kartoffeln servieren.
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Gans in der Salzkruste

Zutaten
1 4-Kilo-Gans ohne Federn
4 kg Grobes Salz
4 Eiweille

FUR DIE SAUCEN

Hals, Fiile und
Fliigelknochen, Halsdriise und

Leber der Gans
200 ml WeiBwein
1 Ltr. Wasser
Madrascurry
Salz
2 Kokosniisse a 600 g
1 kg Golden Delicious

SONSTIGE ZUTATEN
8 mittl. Weiche Zwiebeln

Olivenol 0,4 1

Salz

Zubereitung
Gans vorbereiten:

Ginsekopf abtrennen und wegwerfen. Hals, Fiile und Fliigelknochen abldsen, in 1 cm
grof3e Stiicke teilen und fiir die Sauce auftheben. Wenn nétig, mit Hilfe eines
Lotkolbens in der Haut verbliebene Federkiele abbrennen. Die Gans ausnehmen und
Halsdriise sowie Leber fiir die Sauce aufbewahren.

Sauce:

In einer Pfanne die Génseknochen bei mittlerer Hitze anbraten. Sobald sie angebridunt
sind, Halsdriise und Leber hinzufiigen und ebenfalls anbriunen lassen. Wenn alles
eine schone Farbe hat, mit Weilwein abloschen, und die Fliissigkeit so weit
einkocheln lassen, bis sie karamelisiert. Anschlieend etwas Wasser hinzufiigen und
alles bei mittlerer Hitze einkochen, bis eine konsistente und kréftige Sauce enstanden
ist. Curry hinzufiigen, weitere fiinf Minuten ziehen lassen und durchseihen. Den
gewonnen Sud reduzieren und falls nétig - Salz hinzufiigen.
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Weiche Zwiebeln:
Zwiebeln pellen, halbieren und aufbewahren.
Kokosmilch:

Kokosniisse aufbrechen und das Fruchtfleisch von der Schale 16sen. Haut von
Kokosstiicken entfernen. Kokosstiicke in lauwarmen Wasser einweichen und durch
den Entsafter passieren. Abseihen und aufbewahren. Apfelschaum: Apfel entkernen
und achteln. Apfel entsaften und die Fliissigkeit in ein hohes, schmales GefiB gieBen.
Aufbewahren.

Gans in der Salzkruste:

Eiweille schlagen und mit Salz vermischen. Den Boden eines Backofenblechs mit
grobem Salz bedecken, anschlieBend die Gans hinzufiigen und mit dem restlichen
Salz bedecken. Die Gans eine Stunde im Backofen bei 250 Grad braten. Anschlie3end
aus dem Ofen nehmen und 15 Minuten ruhen lassen. Die Salzkruste vorsichtig
aufbrechen, damit die Gans nicht beschidigt wird, und entfernen. Uberschiissiges
Salz, das moglicherweise noch an der Haut der Gans klebt, abtupfen. AnschlieBend
Ginsekeulen und Génsebrust auslosen. Keulen in der Mitte durchteilen und die
Ginsebrust in Scheiben schneiden.

Fertigstellen und Servieren:

Mit einem Mixer den Apfelsaft schlagen, bis sich im oberen Teil ein Schaum bildet,
den wir aufgrund seiner Textur als 'Luft' bezeichnen. Zwiebelschnittflichen in etwas
Ol andiinsten, bis sie eine schone goldene Farbe haben. Mit etwas Wasser begieBen
und weich werden lassen. Salz hinzufiigen. Den oberen Rand eines grolen Tellers mit
vier Zwiebelhilften in Bouquetform garnieren. Die untere Hilfte des Tellers mit
Ginsebrustscheiben und einer halben Keule belegen. Die Gans mit Currysauce
begieBen und abschlieBend einen Loffel Apfelschaum zwischen Zwiebeln und Gans
plazieren.

Die Kokosmilch getrennt servieren.
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Gans mit Apfel-Brot-Krauter-Fillung

Zutaten
1 Ganz(ca. 4 kg)
Salz
5 Brotchen
2 Siuerliche Apfel
Ginseherz
Ginseleber

1 Teel. Zwiebel, fein gehackt

1 Teel. Petersilie, fein gehackt

2 Teel. Beiful}, gehackt
Etwas Muskat

3 Frische deutsche Eier
Etwas Milch
Pfeifer
Zubereitung

Zubereitungszeit: ca. 165 Minuten Die kiichenfertige Gans innen mit Salz ausreiben.

Die Brotchen in Scheiben und die Apfel in feine Spalten schneiden. Herz und Leber
klein hacken. Zwiebel, Petersilie, Beifu3, Salz, Muskat, Eier und Milch zugeben und
alles gut vermengen. Die Fiillung in die Gans geben und gut zunéhen. Mit Pfeifer
bestreuen.

Bei 175 - 200° C etwa 2 1/2 Stunden braten. Dabei desofteren mit Bratenfliissigkeit
iibergieBen. Eine sehr fette Gans nur mit heiBem Wasser tibergiefen.
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Gans mit Apfel-Krauter-Fillung

Zutaten

FUR 4 PERSONEN

1 Kiichenfertige Gans, ca. 2,5
kg
Salz
Pfeffer

1 Teel. Majoran

1 Zwiebel

2 Apfel (Boskopf)

100 Gramm Backpflaumen ohne Stein
2 Teel. Liebstockel, gehackt
2 Teel. Petersilie, gehackt

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Gans waschen, trockentupfen. Hals Fliigel und
sichtbare Fettstiicke abschneiden. Innen und auB3en mit Salz, Pfeffer und Majoran
einreiben. Zwiebeln schilen, entkernen. Beides mit den Backpflaumen und Kréutern
mischen. Gans damit fiillen. Offnung mit Kiichengarn zunihen. Mit der Brust nach
unten in den Briter Legen. Etwas Wasser angielen. Deckel auflegen. Wihrend des
Bratens Ofter mit einer Gabel in die Haut stechen, damit das Fett abflieBen Kann.
Nach 1 Std. Gans auf den Riicken drehen. Ca. 11/2 bis 2h braten, Dabei 6fter Wasser
dariibergeben. Die Gans ist gar, wenn beim Einstechen in die Keulen klarer Saft
austritt. Gans rausnehmen, Fett Abschopfen. Saucenfond einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer Nachwiirzen. Dazu: Kartoffeln oder Knodel, Rotkohl.
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Gans mit Apfel-Rum-Fillung

Zutaten

3 kg Gans 1 Stck, kiichenfertig
Salz
250 Gramm Siuerliche Apfel
175 Gramm Rosinen
150 Gramm Backpflaumen ohne Stein
100 Gramm Walnusskerne

2 Essl. Rum
3 Essl. Semmelbrosel
Majoran
860 Gramm Rotkohl tafelfertig
3 Apfel rot

4 Essl. Zitronensaft

25 Gramm Mehl
Pfeffer
Petersilie

ZUBEREITUNGSZEIT
3172 Stunden ca.

Zubereitung

Gans griindlich waschen, trockentupfen und innen salzen. Die Apfel waschen,
Schilen, entkernen und achteln. Rosinen und Backpflaumen waschen, abtropfen
Lassen und je 2 Essloffel zuriicklassen. Von den Walnusskernen 10 Zuriicklassen.
Den Rest nochmals halbieren. Apfel, Rosinen, Backpflaumen, Niisse, Rum und
Semmelbrosel vermischen und mit Majoran kriftig wiirzen. Die Gans damit Fiillen
und verschlieBen. Mit der Brustseite nach unten auf den Bratrost Legen und iiber der
Fettpfanne in den vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 Grad / Gasherd: 3-4) schieben.
1/2 Liter kochendes Wasser in die Pfanne gielen Und die Gans etwa 2 1/2 bis 3
Stunden braten. Zwischendurch immer wieder mit Dem Bratensaft begiefen und nach
1 Stunde die Gans wenden. Zum Schluss mit Kaltem Salzwasser einpinseln und noch
kurz braunen. Die restlichen Backpflaumen und Nusskerne klein schneiden. Die roten
Apfel waschen, Halbieren, etwas aushohlen, und die Apfelhélften mit Zitronensaft
einreiben. Rosinen, Backpflaumen und Nusskerne vermischen und in die Apfelhilften
Verteilen. Neben der Gans warm stellen. Den Bratensaft durchsieben und auf 1/2 Ltr.
Ergénzen. In einem Topf zum Kochen bringen und das fett abschopfen. Mit
angeriihrtem Mehl binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie
garnieren.
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Gans mit Apfelfillung

Zutaten
1 Kiichenfertige Gans (ca.
4kg)
Salz
Weiller Pfeffer
Thymian
1 kg Apfel

50 Gramm Geh. Mandeln
50 Gramm Rosinen
1 Zweig Beifu}
1/2 Tasse Bier
1/2  Essl. Maizena
1/2  Essl. Mehl
20 ml Calvados

Zubereitung

Gans innen und auflen waschen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und Thymian
einreiben, Fettdriisen aus dem Biirzel schneiden. Apfel schilen, in Stiicke schneiden,
mit Mandeln und Rosinen mischen. Gans damit fiillen, dann mit Kiichenzwirn
zunihen. Mit der Brust nach unten auf den Bratenrost legen. Die Fettpfanne mit 1
Tasse heilem Wasser und dem Beifulzweig daruntergeben. Im Backofen braten.

Schaltung: 180 - 200°, 1. Schiebeleiste v. u. 160 - 180°, Umluftbackofen pro kg 40
Minuten

Nach der halben Zeit wenden. Fett aus der Fettpfanne abgielen, nochmals ca. Va
Tasse Wasser in die Fettpanne geben. Ca. 30 Min. vor Ende der Bratzeit die Gans mit
Bier betriufeln. Fond 16sen, entfetten, im Topf aufkochen. Maizena und Mehl mit
kaltem Wasser verquirlen, Sofle damit binden. Mit Calvados und Gewiirzen
abschmecken.

Dazu Rosenkohl und z. B. Serviettenknodel servieren.

238



Gans mit Bohnen (Ges Z Fasola)

Zutaten
1 Gans
Salz
1 Knoblauchzehe

50 Gramm Ginsefett
40 Gramm Getrocknete Pflaumen
10 Gramm Rosinen

Pfeffer

Zucker

FUR DIE BOHNEN
150 Gramm Bohnen
80 Gramm Gerducherten Speck
60 Gramm Wurst
20 Gramm Zwiebeln
Basilikum

Zubereitung

Die vorbereitete Gans 1 Stunde vor dem Braten mit Knoblauch und Salz einreiben.
Die Gans in die Bratpfanne geben und mit dem zerlassenen Génsefett begief3en, mit
Wasser betrdufeln und in der heilen Bratrohre etwa 2 Stunden braten. Die Pflaumen
iiberbriihen, entsteinen und in kleine Wiirfel schneiden. Die gare Gans von den
Knochen 16sen und portionieren. In den vom {iiberfliissigen Fett befreiten Bratensaft
die zerkleinerten Pflaumen und die Rosinen geben. Alles mit Pfeffer, Zucker und Salz
abschmecken, die Fleischstiicke hineingeben und diinsten lassen. Die Bohnen
waschen, einweichen und kochen lassen. Den Speck und die Wurst wiirfeln und
zusammen mit Zwiebelringen anschwitzen, mit Basilikum abschmecken und unter die
Bohnen mischen. Mit Génseportionen und dem Bratensaft servieren. Als Beilage
gediinstetes Rotkraut reichen.
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Gans mit Gefillten Apfein

Zutaten
1 Gans, kiichenfertig,
Jeca.3,5-4kg
1 Essl. Salz
1 Essl. Beiful}, getrocknet
172 Ltr. Wasser
6 Apfel, klein evtl. mehr
100 Gramm Ginseleber, frisch
1 Essl. Rosinen
1 Essl. Weillbrot gerieben, altb.
1 Essl. Petersilie gehackt
Salz
Weiller Pfeffer
10 ml Sherry, trocken

Zubereitung

Die Gans unter flieBend kaltem Wasser
innen und auBlen abbrausen und mit
Kiichenpapier trockentupfen. Moglichst
viel sichtbares Fett von der Gans
abschneiden. (Es kann in einem Topf
ausgelassen werden, und mit
Schweineschmalz vermischt wird es ein
delikater Brotaufstrich.) Die Ganz auflen
mit der Hilfte vom Salz einreiben, das
iibrige Salz mit dem Beifu3 mischen und
von innen kriftig einreiben. Sollten
gerade frische Kriuter vorritig sein,

konnen diese in die Bauchoffnung eingelegt werden. Die Fliigel und Keulen mit
einem Baumwollfaden an die Gans binden. Den Backofen auf 240 Grad C vorheizen.
Die Gans mit der Brustseite nach unten auf den Grillrost legen, auf die unterste
Schiene schieben und die Fettauffangschale darunterstellen. 1/4 1 kochendes Wasser
in die Fettauffangschale gieBen und die Gans ca. 3 1/2 bis 4 Stunden braten. Wihrend
des Bratens das ausgetretene Fett abschopfen und mit heiBem Wasser nach und nach
begieBen. Nach 30 Minuten die Herdtemperatur auf 200 Grad C reduzieren. Nach 45
Minuten die Gans umdrehen. In den letzten 15 Minuten die Gans mit Salzwasser oder
Bier bepinseln und die Backofentiir einen Spalt 6ffnen, damit das Fleisch eine
knusprige Haut erhélt. Um zu priifen, ob die Gans gar ist, mit einer Nadel in die
Keulen stechen. Ist der austretende Fleischsaft klar, ist die Gans fertig.

Gefiillte Apfel: Von den gewaschenen Apfeln oben einen Deckel abschneiden und mit
einem Grapefruitmesser das Fruchtfleisch herauslosen. Die Génseleber hduten und
kleinwiirfeln. Zusammen mit den gewaschenen und getrockneten Rosinen, dem
geriebenen Weillbrot und der Petersilie vermischen und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Masse mit Sherry abschmecken und in die Apfel fiillen. Mit kleinen
Butterflockchen belegen und in den letzten 15 Minuten Bratzeit von der Gans

mitbraten.

Die fertige Gans aus dem Ofen nehmen, den Bindfaden entfernen und die Gans
warmhalten. Den Bratensatz aus der Fettpfanne in einen Topf gieBen. Das Fett mit
einem Loffel abnehmen und kochendheif3e Fleischbriihe von 1/2 1 angieBen. Die
Sauce aufkochen, nach Belieben etwas andicken und kréftig abschmecken. Die Gans
mit der Gefliigelschere teilen, die Sauce in eine Sauciere geben und dazu
KartoffelkloBe und gediinsteten Rosenkohl mit Kastanien reichen.
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Gans mit Hafer und Malzbiersauce

Zutaten

1 Gans (etwa 4 kg)
150 Gramm Sauerkraut

2 Essl. Hafer

2 Essl. Leinsamen

80 Gramm Milchbrot (Striezel)
1/4 Ltr. Dunkles Bier
1/4 Ltr. Rotwein
125 ml Balsamico-Essig

Butter

Etwas Siisse dunkle Sojasauce (fiir
schonere Farbe)

Mehl
Majoran
Kiimmel
Pfeffer, Salz

Zubereitung

Die Gans auslosen: Am Riicken einschneiden, Fleisch von den Knochen schneiden,
Fliigel und Keulen in den Gelenken vom Rumpf trennen. Hafer und Leinsamen in
reichlich Wasser ca. 5 Minuten kécheln. Mit kaltem Wasser abschwemmen, gut
abtropfen lassen.

Fleisch mit kornigem Senf bestreichen. Auf jede Hilfte eine kleine Handvoll
Sauerkraut geben, dieses mit kleinfingerdicken Scheiben vom Milchbrot belegen.
Hafer und Leinsamen auf das Milchbrot geben. Gans zusammenklappen, vernihen
und in Form driicken. Gans mit Salz, Pfeffer, Majoran und Kiimmel einreiben, in eine
ofenfeste Form setzen. Bei 200°C unter mehrfachem Wenden ca. 2 ¥2 Stunden braten,
nach halber Bratzeit die Hilfte des austretenden Fetts abschopfen, Hitze auf 180°C
reduzieren.

Gans aus dem Geschirr heben, Fett abgieBen, Bratensatz mit ein wenig Mehl
bestreuen, Mehl ein wenig rosten. Mit Bier, Wein etwas Sojasauce und Essig
aufgieBen. Saft ein wenig kdcheln lassen, durch ein Sieb streichen, durch Einriihren
von kalter Butter binden.

Gans in Stiicke schneiden, auf Teller geben, mit Sauce servieren.
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Gans mit Hefeteigfillung und

Apfelrotkohl/

Zutaten
GANS
1 Gans (ca. 4,5 kg)
2 Essl. Olivenol
Salz, Pfeffer
FULLUNG
320 Gramm Mehl
20 Gramm Hefe
80 ml Milch
110 Gramm Butter
1 Ei
1 Eigelb
Salz
40 Gramm Zucker
100 Gramm Aprikosen, getrocknet
100 Gramm Orangenscheiben,
getrocknet
50 Gramm Rosinen
70 Gramm Mandelblittchen
200 ml Gefliigelbriihe, ca.
4 Essl. Glukose (oder Fructose)
1 Essl. Pektin
1 Teel. Fliissiger Sii3stoff
APFELROTKOHL
1 Kopf Rotkohl, ca. 750 g
1 Apfel, ca. 250 g
172 Zitrone oder Limette, Saft
8  Essl. Essig
1  Prise Salz
2 Essl. Zucker
150 Gramm Zwiebeln
50 Gramm Ginseschmalz
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1 Essl. Schwarzes
Johannisbeergelee

1-2 Zimtstangen
1/4 Ltr. Rotwein
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Gans: Die Fliigel und die Innereien der Gans entfernen. Die Gans mit Kiichenpapier
trockentupfen, mit Ol einstreichen und mit Salz und Pfeffer von innen und au3en
wiirzen.

Fiillung: Das Mehl in eine Schiissel sieben. Die Hefe in der lauwarmen Milch unter
Riihren auflosen. Die Butter zerlaufen lassen und Ei, Eigelb, Salz und Zucker
zugeben. Die aufgeloste Hefe und die Buttermischung zum Mehl geben und nun einen
glatten Teig kneten. Anschlieend abgedeckt mit einem Kiichentuch bei
Zimmertemperatur ca. 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen Aprikosen und Orangenscheiben klein schneiden und zusammen mit
Rosinen und den gehobelten Mandeln vorsichtig mit dem Kochléffel unter den Teig
kneten. Den Teig in die Bauchhohle der Gans geben und diese mit einem Kiichengarn
zundhen, dann binden. Nochmals ca. 1/2 Stunde stehen lassen. Die Gans mit der
Briihe auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen bei 130°C ca. 4 - 5
Stunden langsam braten. AnschlieBend die Gans vom Backblech nehmen und auf ein
Gitter setzen.

Glukose, Pektin und SuiBBstoff verrithren und auf die Gans streichen, anschliefend im
Backofen bei 200°C briaunen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis die Gans
knusprig braun ist. Den Bratfond entfetten und, wenn nétig, einkochen lassen. Die
restliche Glasur einrithren, abschmecken und zur Gans servieren.

Apfelrotkohl: Den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Den geschilten und
entkernten Apfel grob stifteln und mit dem geschnittenen Rotkohl, Zitronensaft, 6
Essloffel Essig, Salz und Zucker mischen. Zugedeckt im Kiihlschrank 24 Stunden
ziehen lassen. Am néchsten Tag die geschilten Zwiebeln in feine Streifen schneiden.
Das Ginseschmalz heifl werden lassen. 1 Essloffel Zucker leicht karamellisieren, mit
2 Essloffel Essig abloschen. Die Zwiebelstreifen darin andiinsten. Den marinierten
Rotkohl, Johannisbeergelee, Zimt, Rotwein, Salz und Pfeffer dazugeben. Im
geschlossenen Topf garen. Vor dem Servieren die Zimtstange entfernen.
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Gans mit Italienischer Fiillung

Zutaten
1 Gans, kiichenfertig (4.5kg)
Salz Zubereitung
Pfeffer, frisch gemahlen
Gans vorbereiten: Beutel mit Innereien
.. .. aus der Gans nehmen. Zunichst wird das
FUR DIE FULLUNG iiberfliissige Fett abgeschnitten. Die
4 Auberginen, a 200 g Gans wird gewaschen, trocken getupft,
4 Fleischtomaten innen mit Salz und Pfeffer eingerieben.
10 Essl. Olivendl
6 Knoblauchzehen Die Auberginen und die
200 Gramm Pinienkerne gehackt Knob_lauchzqhen Yverden gewiirfel't und
Ersatzweise Mandeln in helﬁem Ohve.l'ml ang.ebrate?. Die
Fleischtomaten iiberbrithen, hiuten,
4 Essl. Semmelbrosel entkernen und wiirfeln.
1 Zitrone Schale davon
2  Teel. Rosmarinnadeln Gehackte Pininenkerne in einer Pfanne
1  Bund Thymian ohne Ol leicht résten. Dazu kommen
2 Bund Basilikum Semmelbrosel, die abgeriebene Schale
4 Bund Petersilie einer Zitrone und die gehackten Kréuter.
] . Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.
WeiBwein, trocken
250 ml Wasser (1) Die Fiillung in die Gans geben, die
Saucenbinder Bauchoffnung verschlieBen. Die Gans
Salz mit dem Riicken nach unten auf den Rost
Pfeffer des Backofens legen und den Rost auf

die mit Wasser ausgespiilte Fettpfanne

setzen. Pfanne auf die untere Schiene des auf (200 Grad C/Gas Stufe 3/Umluft 170
Grad C) vorgeheizten Backofen schieben. Gans etwa drei Stunden braten.
Zwischendurch unterhalb der Fliigel und Keulen einstechen, damit das Fett ausbraten
kann. Wenn sich der Bratensatz briaunt, etwas Wein dazugieBen. Verdampfte
Fliissigkeit immer wieder mit Wein auffiillen und die Gans mit der Bratenfliissigkeit
begieBen. Zehn Minuten vor Ende der Bratzeit die Gans mit kaltem Salzwasser
bestreichen und auf hochster Stufe weiterbraten, damit die Haut kross wird. Gans im
ausgeschalteten Backofen warm stellen.

Wasser (1) in die Fettpfanne geben, Bratensatz auf der Herdplatte loskochen und
durch ein Sieb gieBen. Fett abschopfen. Bratensaft aufkochen, evtl. mit Saucenbinder
binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zur Gans servieren.

Beilagen: die Auberginen-Tomaten-Fiillung und Langkornreis

Wein: trockener Lambrusco oder Spétburgunder Weilherbst
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Gans mit Majoran-Kartoffeln

Zutaten
1 Gans (mit Innereien etwa
4,5
Kg)
1 kg Kleine Kartoffeln
1 Mohre
Salz

1 Bund Frischer Majoran

(oder 3 EL getrockneter)
Pfeffer aus der Miihle

30 Gramm Ginseflomen
(iiberschiissiges Fett)

250 Gramm Zwiebeln
Etwas Dunkles

Saucenbindemittel
Holzstdbchen und
Fleischfaden
(Heftgarn oder normaler
Faden)

Zum VerschlieBen der
Gans.

Zubereitung

1. Kartoffeln waschen, in Salzwasser
kochen, Abgiel3en, noch warm Pellen.
Geputzte Mohre Achteln.

2. Majoran von den Stielen Zupfen (2
Stiele ganz Lassen), abgedeckt Beiseite
stellen.

3. Gans vorbereiten. Innen Leicht salzen
und Pfeffern.

4. Ginseflomen (iiberschiissiges Fett)
Kleinhacken und in einer Pfanne
Auslassen. Kartoffeln darin Leicht
braten, dann 2/3 Der Majoranblittchen
Untermengen. Gans mit Kartoffeln und
Mohre Fiillen, Zustecken, umbinden und
Ringsum einstechen.

5. Gans mit der Brust nach Unten auf die

Saftpfanne Des Backofens Legen. Geputzte Innereien Und zerkleinerten Hals
Darumlegen. Zwiebeln Pellen, vierteln, mit den Beiden Majoranstielen Ebenfalls
rundum Verteilen. Gans wie Beschrieben (Rez: Gans Vorbereiten und braten) Braten.
Nach Ende der Garzeit den Inhalt der Saftpfanne entfetten, in ein Topf Umgieflen und
Kriftig durchkochen. Etwas Wasser in die Saftpfanne gieen und mit Einem Pinsel
die Roststoffe 10sen, zur Sauce Geben und durch ein Sieb Streichen. Restliche
Majoranblittchen Zugeben und mit dem Saucebindemittel zur Gewiinschten

Konsistenz Binden.

6. Die Gans mit der Kartoffelfiillung, dem Rez: Zitronen-Rotkohl Und der Sauce
servieren. Tip: Eigentlich serviert Man 'vor der Gans' keine Vorspeise. Wer seine
Giste jedoch mit einem Vollstindigen Menii Begeistern will - bitte Eine Leichte
Vorspeise: Eine Bouillon mit Gemiisestreifen, eine Pilz-Consomme mit Frischen
Steinpilzen, ein Friseesalat mit Avocadospalten und Walniissen oder Forellenfilets auf
Spinatsalat. Als Getrink: einen Kriftigen Rotwein: Burgunder, Rioja, Pinot Noir.

245



Gans mit Maronen nach Harry Neises
(SchloShotel Monrepos)

Zutaten

1 Frische Gans 3-3.5kg

Mit -klein u. Innereien
Beiful3
Frischer Majoran
Pfeffer
Salz
Zwiebel, mittelgrof3

100 Gramm Sellerie

100 Gramm Mohren

100 Gramm Lauch

FUR DIE FULLUNG
50 Gramm Gerauchten Schweinebauch
50 Gramm Kleingehackte Zwiebeln
500 Gramm Rosenkohl
500 Gramm Maronen, geschilt
80 Gramm Zucker
100 ml Trockener Rotwein
100 ml Bratensaft
20 ml Cognac
100 ml Fleischbriihe
100 Gramm Génseschmalz
Romertopf

Zubereitung

Zwiebel, Sellerie, Mohren, Lauch wiirfeln. Maronen schélen, Zwiebeln kleinhacken,
Schweinebauch fein wiirfeln. Gans vorbereiten: restliche Federn rupfen oder
abflammen, Innereien entfernen, innen auswaschen und trockentupfen. Gans auf die
Brust legen und die Karkasse (Knochengerippe) vorsichtig herauslésen. Die
Vorderfliigel, Hals und Biirzel abschneiden. Das Fleisch mit Pfeffer, Salz, Majoran
und Beifuf} wiirzen.

Fiillung: Kleingehackte Zwiebeln und Schweinebauch in Ginseschmalz glasig

anrOsten und mit Fleischbriihe abloschen. Den gewaschenen Rosenkohl dazugeben
und etwa zu einem Dirittel garkochen (sollte noch richtig Biss haben). Mit Salz,

246



Pfeffer, Muskat wiirzen und erkalten lassen. Zucker in einer Kasserolle karamelisieren
lassen, mit Rotwein abléschen und Bratensaft dazugeben. Auf ein Drittel reduzieren
lassen. Geschélte Maronen und den Cognac dazugeben. Ca. 10 Minuten bei mittlerer
Hitze glacieren lassen. In der Zwischenzeit die Lauch-, Sellerie- und Mohrenwiirfel in
Ginseschmalz anschwitzen. Die Gans mit der offenen Seite in einen Romertopf legen
oder darauf schwort Harry Neises - in einen feuerfesten Bickeoffe-Topf aus dem
Elsass. Mit dem Rosenkohl und den glacierten Maronen fiillen. Zundhen, umdrehen,
damit die Brust oben ist. Einen halben Liter kaltes Wasser, die Gemiisewiirfel, das
gesamte Génseklein und eventuell die zerkleinerte Karkasse dazugeben. Mit Pfeffer
und Salz wiirzen, Deckel darauf. In der Backrohre bei 180 Grad ca. 2-2.5 Stunden
braten. Eine halbe Stunde vor Ende der Bratenzeit Deckel herunternehmen und die
Ofenklappe einen halben Zentimeter 6ffnen, damit der Dunst abziehen und die
Ginsehaut knusprig werden kann. Die Gans der Lénge nach halbieren, Fiillung als
Beilage. Fiir die Sauce den Bratensaft mit Mondamin oder Kartoffelstidrke leicht
binden und mit Cr?me fraiche oder Honig und Rotwein verfeinern.

Dazu: Kartoffelkl6e Rotkraut mit angerdsteten Apfelspalten einen Honigbackapfel
Preiselbeeren und Beifufljus Feldsalat mit gerosteten Speckkrumen

Wein: gehaltvoller Lemberger oder Spitburgunder, auch frisches Bier
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Gans mit Salbeifdllung

Zutaten

3 kg Mastgans
Salz
Weiller Pfeffer
Zwiebeln
Apfel siuerlich
Salbeizweige
125 ml Madeira-Wein
1 Essl. Mehl
Scharfer Senf
Kornige Hiihnerbriihe
375 ml Wasser

N A~ A

Zubereitung

Die Gans innen und aufen sorgsam waschen, abtrocknen, salzen und pfeffern. Die
Zwiebel und Apfel schilen, vierteln, mit den grob gehackten Blittern von 2/3 der
Salbeizweige vermischen und die Gans damit fiillen.

Nach dem 'Schniirsenkelprinzip' verschlieBen. Auf dem Bratrost iiber der mit wenig
Wasser gefiillten Fettpfanne im 175 Grad heiflen Ofen (Gas: Stufe 2) auf der 2.
Schiene von unten etwa 3 Stunden braten.

15 Minuten vor Ende der Garzeit mit Madaira und danach nochmals mit Bratenfond
iibergieflen. Die Gans warm stellen, den Bratensatz mit Wasser loskochen, entfetten

und mit angeriihrtem Mehl binden.

Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Senf und Hiithnerbriihe abschmecken und den iibrigen
gehackten Salbei hineingeben.
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Gans mit Sauverkraut

Zutaten
1 Gans
15 Wacholderbeeren

500 Gekochtes Sauerkraut, evtl.
Mehr
Salz
Pfeffer

125 ml Gin

Butterfett zum Anbraten
1/2 Ltr. Bouillon
125 ml Weillwein

Zubereitung

Die Gans innen und auf3en mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das gekochte Sauerkraut mit
10 Wacholderbeeren in die Gans einfiillen und zundhen. Die restlichen
Wacholderbeeren zerstoBBen, in der Hélfte des Gin ziehen lassen und die Gans damit
einreiben. Die Gans in heilem Butterfett anbraten und mit heifler Bouillon abloschen.
Unter 6fterem Begieflen weich braten. Die Sauce muss hiufig wihrend des Kochens
entfettet werden. Zum Schluss den Wein dazugieen. Mit dem restlichen Gin
flambieren und nochmals 10 Minuten kocheln lassen. Die Gans tranchieren und
zusammen mit dem Kraut anrichten. Die Sauce dariiber gief3en.
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Gans mit Semmelknodelfdllung und
Zwiebelsauce

Zutaten

500 Gramm Kastenweifibrot
125 Gramm Butter

172 Ltr. Schlagsahne

2 Bund Glatte Petersilie
150 Gramm Walnusskerne

5 Eier
Salz
Pfeffer

172 Teel. Zimt

1 Gans ca. 6kg, kiichen-
Fertig

1 kg Kleine Zwiebeln

4 Essl. Saucenbinder

Zubereitung

Das WeiBbrot 3cm grof3 wiirfeln und in der geschmolzenen Butter wenden. Auf einem
Backblech bei 200 oC in etwa 10 Minuten goldbraun résten und in eine Schiissel
geben. Die Sahne erwirmen, iiber das Brot geben und durchriihren, etas abkiihlen
lassen. Petersilie und Walnusskerne grob hacken, mit den Eiern unterkneten, mit Salz,
Pfeffer, Zimt wiirzen. In die gewaschene und gesalzene Gans fiillen, mit Rollgarn
zubinden.

Die Gans in der Saftpfanne bei 250 oC auf der zweiten Schiene von unten 1/2 Stunde
braten. Auf 175 oC hinunterschalten und zwei Stunden weiterbraten.

Inzwischen die Zwiebeln pellen und lings vierteln. Das ausgetretene Fett von der
Saftpfanne so weit wie moglich abgieBen. Die Zwiebeln um die Gans verteilen und
1/2 Stunde weiterbraten. Dann die Gans auf ein Backblech setzen und etwa 20
Minuten bei 225 oC knusprig iiberbrdaunen.

Inzwischen die Roststoffe von der Saftpfanne mit einem Pinsel und einem Liter
kochenden Wasser 16sen und in einen Topf umgieBen. Bei starker Hitze ohne Deckel
auf 3/4 1 Bratenfond einkochen und mit dem Saucenpulver binden. 2-3 EL Génsefett
unterrithren, nachwiirzen und zur tranchierten Gans servieren.
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Gans nach Hechtefelder Gutsfrauven-

Art

Zutaten
1
500 Gramm
125 Gramm
300 Gramm
1 Prise
1/4 Ltr.
Etwas
Zubereitung

Gans

Apfel, sauer
Rosinen
Porree
Beiful3

Salz

Briihe

Mehl

Diese alte biauerliche Methode ist deshalb interessant, weil Lauch verwendet wird, der
das Fett binden hilft.

Geschilte und entkernte Apfel in Scheibchen schneiden. Rosinen in Wasser quellen

lassen. Geputzten und gereinigten Porree in schriige Scheibchen schneiden. Alles

vermischen und gehackten Beifull hinzugeben. Bratfertige Gans von innen und auf3en
salzen, Fiillung hinzugeben und zunéhen. In passendes Bratgeschirr legen, mit etwas

Briihe oder Wasser begieBen und langsam bei 220° C garen. Uberfliissiges Fett

abschiitten. Je nach Alter ist die Gans nach 1 1/2 bis 2 1/4 Stunden fertig. Bratsatz mit

Briihe abldschen, aufkochen, ganz nach Wunsch auch mit Mehl binden, durch ein

Sieb gieBlen und abschmecken. Dazu schmecken Rotkohl, Kastanien und auch Klo63e
oder einfach frische Kartoffeln.
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éans

Zutaten

nach Jager Art

Gans max. 5kg
Apfel
Zwiebeln
Thymian
Backpflaumen
Honig
Balsamessig
Salz

1 Bund

350 ml

1 Teel.

FUR DIE SAUCE
Giéinsehals

Giinsefliigel abgetrennt
Suppengriin

Zwiebel

Ol

Thymian

Ingwerstiick, nussgrof3
Petersilie
Spétburgunder kriftiger
Deutscher
Holundersaft
Pflaumenwein
Madeira

SiiBe Sojasauce

Honig
Balsamico-Essig
Cognac

Berliner Weille

Ingwer gerieben, getrocknet
Mondamin

Salz

1 klein.
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Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Fliigel der Ganz kurz unter dem Fliigelgelenk abtrennen. Apfel, Zwiebeln,
Thymian, Backpflaumen in den Bauch des Vogels stopfen, mit Zahnstochern
zustechen oder mit Kiichengarn zundhen. Ab mit der Gans in den Ofen, der vorher auf
briillende 250 Grad oder besser 220 Grad bei Umluft vorgeheizt wurde. Die Hitze
muss sein, nur so kommt das Fett in die Génge. Damit die Gans von allen Seiten
Schmackes bekommt, ein Bratrost zwischen die Gans und das (moglichst tiefe) Blech
legen. Sobald geniigend Fett zu brutzeln beginnt, wird es der Gans wieder iiber die
Brust gekippt, unnachsichtig, mindestens alle 10 Minuten.

Nach etwa einer Stunde der Gans mildernde Umsténde zubilligen und die Temperatur
auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) senken. WeiterbegieBen! Nach etwa 2 Stunden
Bratzeit muss der Vogel aussehen wie im Kochbuch. Vorher rechtzeitig eine
Mischung aus Honig, mit Balsamessig glattgeriihrt, auf die Brustseiten pinseln, Das
fordert Braunung und Geschmack. Doch aufpassen, dass das Tier nicht plotzlich wie
ein Waldbrandopfer aussieht. WeiterbegieBen. Zwei Stunden Bratzeit insgesamt sind
genug.

Zwischenzeitlich die Sauce zubereiten.

Hals und Fliigel in kleine Stiicke hacken, in eine Pfanne geben. Kleingeschnittenes
Suppengriin, geviertelte Zwiebel und Ingwerstiick hinzugeben. Bei mittelstarker Hitze
mit etwas Ol ca. 15 Minuten anbraten, bis Knochen und Gemiise hellbraun angeférbt
sind. Thymian und Petersilie nachwerfen. Rotwein angielen. Alles locker vor sich hin
brodeln und einkochen lassen. Die Braunung der Sauce wird noch edler, wenn
zunichst wenig Fliissigkeit angegossen, verkocht, angegossen, verkocht wird.
Nachdem die Gans aus dem Ofen genommen wurde, dieser zehn, viel besser zwanzig
Minuten Entspannung mitten im Raum auf einem Brett gonnen. In der Zwischenzeit
die Sauce mit allen Bestandteilen durch ein Sieb in eine Kasserolle kippen. Sauce,
keine Suppe! Weiter einkochen und Geschmack zugeben. Holundersaft,
Pflaumenwein, Madeira, siie Sojasauce, Honig, Balsamico-Essig, Cognac, Berliner
Weille, Ingwerpulver, alles ist moglich, selbst Kiimmel, wer es mag. Die Sauce mit
dem in Wasser verrithrten Mondamin binden. Abschmecken, fertig!

Nun wird die Gans tranchiert. Die Stiicke kommen auf eine Platte, die Platte in den
Backofen unter den bereits errdteten Grill. Eine Minute reicht etwa, um das Fleisch
ganz heil} und die Pelle noch knuspriger zu bekommen.(Achtung: Waldbrand!) Wer
keinen Grill besitzt, verspachtelt die Gans einfach so. Die Keulen konnen nach zwei
Stunden noch eine Spur rosa zeigen. Der Perfektionist darf sie im Ofen nachbraten.
Als Beilage gibt es den traditionellen Rotkohl und statt der rituellen Kartoffelkoe
Steckriiben-Kartoffel-Piiree nach nordischer Art. Riiben und Kartoffeln, halb und halb
wiirfeln und im geschlossenen Topf weichkochen, abgieen piirieren, Butter
unterrithren, salzen und pfeffern. Kann gut einen Tag vorher zubereitet werden und
wird dann in der, dhem, Mikrowelle erhitzt. Schmeckt toll.
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Gans Orientalisch

Zutaten
1 Deutsche Hafermast-Gans
aus
Freilandhaltung ca. 3 1/2-
4kg
1 Essl. Sesamoél
Salz
Cayenne
FULLUNG
160 Gramm Couscous medium
200 Gramm Mandeln gemahlen
160 Gramm Rosinen
250 Gramm Pistazienkerne
2 Essl. Puderzucker
100 Gramm Butter
100 Gramm Puderzucker
1 Teel. Ingwer fein gehackt
1 Essl. Raz el hanout
(orientalisches Gewlirz)
Salz, Pfeffer weil3
SOSSE
500 Gramm Zwiebeln
1 Karotte
1 Orange
1 Zitrone
2 Essl. Honig
2 Ltr. Wasser
4 Kardamomkapseln
1 Stange Zimt
2 Nelken
1 Teel. Macis (Muskatbliite)
1 Knoblauchknolle
1 Essl. Tapiokastirke
1 Essl. Bliitenessig
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KICHERERBSEN
150 Gramm Getrocknete Kichererbsen
2 Zitronen den Saft
1 Knoblauchzehe
2 Essl. Olivenol
4  Essl. Sesampaste
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Rosinen in heiBem Wasser einweichen und gut abtropfen lassen. Zu einem Piiree
verstampfen und etwas Butter untermischen. Couscous mit 220 ml heilem Salzwasser
iibergielen und 5 Minuten quellen lasssen. Einige Stiicke Butter zufiigen damit der
Couscous keine Kliimpchen bildet. Mandeln, Rosinenpiiree, Puderzucker und
Pistazien unterheben. Raz-El-Hanut, Ingwer, Salz und Pfeffer untermengen. Mit
dieser Farce die Gans danach fiillen.

Das Fett aus der Bauchhohle der Gans entfernen. Die gewaschene und
trockengetupfte Gans mit Sesamol, Salz und Cayenne-Pfeffer wiirzen. Mit der Farce
fiillen und zundhen bzw.zubinden. (Mit Zahnstocher und Bindfaden)

In einem Topf etwas Génsefett erwédrmen. Gewlirfelte Zwiebeln und die Karotte
anbraten. Honig hinzugeben und karamelisieren lassen. Mit dem Wasser abloschen.
Kardamomkapseln, Zimt, Nelken, Macis (Muskatnussbliite) sowie die 1ings halbierte
Knoblauchknolle dazugeben.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad diesen Soflenansatz in die Fettwanne gielen und
die Gans mit der Brust nach Oben auf den Gitterrost setzen. Nach 15 min. erstmals
die Gans mit dem Wasser der Fettwanne iibergieen. Diesen Vorgang alle 20 min.
wiederholen, bis der Garprozess beendet ist. (Pro kg ca. 40 Min.).Wéhrend man die
SoBe fertigstellt, die Gans unter Alufolie am warmen Ort ruhen lassen. Bratfond der
Gans durch ein Sieb gie3en und vom iiberschiissigen Fett befreien. Dies gelingt am
Besten mit Hilfe einer Fettkanne. Fond aufkochen und mit etwas Tapiokastirke
binden. Nun die So3e mit Salz und Essig abschmecken.

Kichererbsen in eine Schiissel geben. Die dreifache Menge Wasser auffiillen. 24 - 36

Stunden quellen lassen. In reichlich Salzwasser garen. Noch warm mit den restlichen
Zutaten piirieren. Als Beilage servieren.
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Gans- Tortchen

Zutaten

1 Gans, etwa 3,5 kg
Salz
Majoran
4  Apfel (Boskop oder Elstar)
10 Entsteinte Backpflaumen

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fett von der Gans entfernen, waschen, trocknen
und innen wie aulen mit Salz und Majoran einreiben.

Apfel waschen, Kerngehduse ausstechen, mit Backpflaumen fiillen, in die Gans
stecken, zundhen. Haut ringsum leicht einstechen.

Die Gans mit der Brustseite nach unten in einen Briter mit einem Liter Salzwasser
legen und eine Stunde braten. Danach drehen und weitere zwei bis zweieinhalb
Stunden braten, bis die Haut goldbraun ist.

Die Gans aus dem Ofen nehmen und auf ein Blech mit Gitterrost legen. Mit kaltem
Salzwasser tiberpinseln, wieder in den Ofen schieben und bei 250 Grad krof3 werden
lassen.

Fett aus dem Briter gieen, Roststoffe mit wenig Wasser 16sen, mit sorgfiltig
entfettetem Bratsud aufkochen und als Sauce extra servieren.

Gans tranchieren, das Fleisch in Scheiben schneiden, ebenso die gefiillten Apfel.
Fleisch- und Apfelscheiben auf jedem Teller zu »Tortchen« aufeinanderschichten. Die
Beilagen dazu anrichten.

TIP Beilagen: Spétzle und Rotkohl. Kohl mit Salz, Zucker und Himbeeressig zwei

Tage marinieren, dann mit wenig Ginseschmalz, Apfeln und Backpflaumen kochen
und mit Preiselbeeren abschmecken.
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Gans Vorbererten und Braten

Zubereitung

Gans innen und auBen Waschen und Trockentupfen. Uberschiissiges Fett (Flomen)
herausnehmen und Die im Rezept benotigte Menge fein hacken Und bei milder Hitze
zu Schmalz auslassen, durch ein Sieb gieBen. Gans innen und aufen Salzen. Zum
Fiillen die Haut der Gans nach hinten umlegen (den Bereich fiir die Fiillung) und mit
Holzstibchen Feststecken, Masse Einfiillen, dann mit Holzstdbchen (z.B.
Zahnstocher) zustecken Und mit dem Fleischfaden (oder Heftgarn, normaler
Bindfaden) im Schniirschuhprinzip Zubinden. Fliigel zusammenbinden. Gans ringsum
mit dem Holzstidbchen einstechen, Damit das Fett ausbraten Kann. Nur so wird die
Haut auch wirklich Knusprig! (Man kann auch Die Haut mit etwas Bier Einpinseln).
Gans Mit der Brust auf die Saftpfanne des Backofens Legen. 1 1/2 Liter Leicht
gesalzenes (2 Gestrichene TI.) heiles Wasser einfiillen und bei 225 Grad 1 Stunde auf
der 2. Einschubleiste von unten Braten. Gans drehen, evtl. Kiele Mit einer Pinzette
Herauszupfen. Gans wieder Mehrmals einstechen, Fond Entfetten und weitere 2
Stunden braten. Wenn Notig, nach der 2. Stunde Auf 200 Grad Herunterschalten.
Gans Mehrmals Beschopfen, evtl. noch etwas Wasser nachgie3en. Nach Ende der
Garzeit Gans Auf einen Rost legen, Mit kaltem Salzwasser Bepinseln und so lange im
Ofen lassen, bis die Sauce zubereitet ist. Saftpfanne unter den Rost Stellen.
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Gansbraten

Zutaten
1 Gans
Salz
Etwas Apfel
1 BeifuB3stengel
Zubereitung

Die Gans wird geschlachtet, gerupft und moglichst sauber iiber brennendem Papier
abgesengt, in kaltes Wasser gelegt und dann ausgenommen. Die Fliigel werden glatt
vom Rumpfe getrennt, Kopf, Hals und Fiile abgehckt und mit Herz und Magen als
junge Gans oder Génseklein vorgerichtet. Wenn die Gans sehr fett ist, wird das Fett
klein geschnitten und extra ausgebraten. Dann wird die Gans nochmals mit kaltem
Wsser gewaschen, mit einem reinen Tuche abgetrocknet und mit Salz eingerieben.
Inwendig kann man einige kleine Apfel sowie ein Stengel BeifuB (vorher gewaschen
und abgebriiht) hineinstecken es gibt dem Gansbraten einen sehr guten Geschmack.
Dann wird die Gans dressiert und so in eine passende Bratpfanne gelegt, daf die Brust
nach unten zu liegen kommt, dann im eigenen Fett und unter fleiBigem Begief3en
gebraten. Nun wird die Gans tranchiert, das Fleisch von der Brust sorgfiltig abgeldst,
mit den beiden Keulen, aus welchen ebenfalls die Knochen vorsichtig entfernt werden
konnen, in Gliser gelegt, mit der Bratensauce iibergossen und 50 Minuten bei 100
Grad sterilisiert.
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éans jung

Zutaten

2 kg Gansjung (Fligel, Hals,

Magen und Herz)
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
Sellerie
2 Gelbe Riiben
1/2 Bund Lauch
Génseschmalz

172 Ltr. Wasser
172 Ltr. Fleischsuppe

Thymian
Pfefferkorner

2 Lorbeerblitter
Salz

200 ml WeiBweinessig

1 Zitronenschale

Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

Das Gansjung waschen, Hals und Fliigel zerkleinern, von den Mégen die Haut
Abziehen. Das Fleisch im heilen Schmalz anbraten, dann Gemiise zugeben und
Etwas Mitschmoren. Mit Mehl bestduben und dann zuerst mit kalter und danach mit
heiBer Brithe Aufgieen. Gewiirze, Essig etc. zugeben und das Ganze im
geschlossenen Topf bei kleiner Hitze etwa 1 1/2 Stunden kochen lassen. Das Fleisch
herausnehmen, die Sof3e abseihen und mit Salz und Pfeffer Abschmecken. Fleisch
wieder zugeben.
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Gansl- Wurst mit Schwammer/-Kraut

Zutaten
1 Gans (ca. 3 kg)
Salz, Pfeffer
Majoran
1/4 kg Gansleber ersatzweise
Hiihnerleber

1  Bund Petersilie
1 Bund Frischer Majoran
1 Schweinsnetz
Ol zum Anbraten
Nussgrof3es Stiick Butter
Krautkopf
Essl. Ol
Zwiebel
100 Gramm Selchspeck
172 kg Pfifferlinge
Salz, Pfeffer
Zucker Kiimmel

i \® B e

1/2 Ltr. WeiBBwein nicht zu trocken

Etwas Rindsuppe
(ersatzweise Wasser)

Zubereitung

1. Gans und Génseklein (Magen, Herz,
Fliigel, Hals) mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen.

2. Im vorgeheizten Backrohr bei 220
Grad ca. 2 Stunden braten. Nach etwa
1/2 Stunde das Ganslfett abgielen und
anstelle dessen etwas Wasser
untergiel3en. Den Braten immer wieder
mit dem eigenen Saft iibergieBen.

3. Die Gans halbieren und im eigenen
Saft iiberkiihlen lassen. Noch lauwarm
das Fleisch von den Knochen 16sen,

Bruststiicke als Ganzes beiseite legen.

4. Das ausgeloste Gansfleisch (ohne
Brust) und die rohe Gansleber
kleinwiirfelig schneiden. Ein Drittel der
Masse fein faschieren, mit frisch
gehackter Petersilie und Majoran und

dem gewiirfelten Fleisch zu einer Farce verarbeiten.

5. Die Ginsebriiste in 6 gleich grof3e Teile schneiden.

6. Aus dem Schweinsnetz 6 Stiicke zu ca. 20 x 20 cm schneiden.

7. Die Schweinsnetzstiicke auflegen und zu 2/3 mit der Génsefarce bestreichen. Die
Bruststiicke auflegen und mit dem Schweinsnetz eine "Wurst' formen.

8. Die 'Ganslwiirste' in einer Pfanne rundum anbraten und im vorgeheizten Rohr bei

220 Grad fertiggaren.

9. Bratensatz mit dem entfetteten Ganslsaft aufgielen und mit einem Stiick Butter

binden.

10. Den Krautkopf vierteln und den Strunk entfernen. Das Kraut feinnudelig

schneiden.

11. Das Ol in einem Topf erhitzen, Speck, Zwiebel und Eierschwammerln
anschwitzen. Das Kraut dazugeben, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Kiimmel nach

Geschmack wiirzen.

12. Mit dem Weiwein abloschen, eventuell mit Suppe oder Wasser auffiillen und ca.

10 Minuten weichdiinsten.

260



Gansleberwurst

Zutaten

2 Ginselebern

160 Gramm Speck

100 Gramm Kalbszunge, gepokelt
Oder gerduchert
Triiffel
Salz
Pfeffer
Majoran
Thymian
Fett

Zubereitung

2 schone grofie Ganslebern werden gewissert, abgehdutet und durch ein Haarsieb
gestrichen. Dann schneidet man 16 dkg Speck, 1 dkg (sic! *) gekochte, gepokelte oder
gerducherte Kalbszunge und einige Triiffel, alles in feine Wiirfel, mischt es zu der
Ginseleber, wiirzt mit Salz, Pfeffer, pulverisiertem Majoran und Thymian und
arbeitet alles gut untereinander. Dann schmeckt man die Masse gut ab, fiillt sie fest
ohne Liicken in die mit Fett ausgestrichenen Sturzgldser und sterilisiert 1 3/ 4 Stunden
bei 100 Grad.
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Gansiklein

Zutaten
1 kg Ganslklein (Fliigel, Hals,
Magen, Herz)
2 Zehen Knoblauch
1 Essl. Ol
2 Zwiebeln
2 Karotten
2 Lorbeerblitter
4 Gewiirznelken
1 Zweig Thymian
Etwas Majoran
6 Weille Pfefferkorner
1 Stiick Unbehandelte Zitronenschale
1 Ltr. Hiihnerfond
40 ml Weillweinessig
1/4  Ltr. Obers
2 Essl. Gehackte Petersilie
1 Essl. Mehl
Zubereitung

Ganslklein waschen, Hals und Fliigeln kleiner schneiden. Knoblauch, Zwiebeln und
Karotten schélen, kleinwiirfelig schneiden. Ganslklein in Ol anbraten, mit Essig und
Hiihnerfond aufgieBen, 1 ¥2 Std. leicht kdcheln lassen. Etwa zur Hilfte der Kochzeit
die vorbereiteten Gemiisewiirfel zugeben. Zur Hilfte der Kochzeit simtliche Gewiirze
in ein Gewiirzsédckchen verpacken und mitkochen. Zum Schluss Obers zugeben und
etwas kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer gehackter Petersilie wiirzen.

Mehl mit etwas kaltem Wasser anriithren. In den Saft einrithren und so etwas binden.
In Suppentellern anrichten. Dazu passen in etwas Ol mit Knoblauch und Thymian

gebihte Toastbrotscheiben.
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Gebackene Gans auf Wirsinggemdse

und Schupfnudein

Zutaten
1 Teel
4 Prisen
3-4 Prisen
2 Prisen
172  Teel.
172  Teel.
1 kg
50 Gramm
50 Gramm
200 Gramm
1
250 ml
1  Teel.
250 ml
2 Essl
1-2  Teel.
300 Gramm
100 Gramm
10 Gramm
172  Teel.
1 Prise
600 Gramm
10 Gramm
172  Teel.

Meersalz, jodiert

Pfeffer, gemahlen

Nelke, gemahlen
Muskatnuss, gerieben
Paprikapulver, mild
Senfpulver oder 1 El Senf,
mittelscharf und 1 El
Rapskernol

Ginsebrust oder
Ginseschenkel

Zwiebel, grob gewiirfelt

Karotte, Pastinake oder
Sellerie und

Lauch, grob geschnitten

Ginseknochen bzw.
abschnitte (ca.)

Orange mit Schale, grob
gewiirfelt

Briihe, Rotwein oder
Wasser

Maismehl
Orangensaft
Preiselbeeren
Senf, mittelscharf

Wirsing, in Steifen oder
Rauten geschnitten

Karotte oder Kiirbis, in
Wiirfel geschnitten

Butter
Meersalz, jodiert
Pfeffer, gemahlen

Kleine Schupf- bzw.
Fingernudeln

Butter
Kriutersalz
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Zubereitung

Fiir die Gans eine Gewiirzmischung herstellen. Dazu alle Wiirzzutaten ermengen, die
Gans damit wiirzen und auf ein Backofengitter legen. Darunter wird ein tiefes
Backblech (Fettpfanne) geschoben, in dem Zwiebeln, die restlichen Gemiise, Orange
und Fliissigkeit vermengt werden. Die Génse bei 160 °C etwa 1 Stunde bei Hei3luft
backen.

Nach der Backzeit die entstandene Sauce vom tiefen Backblech durch ein Haarsieb in
einen Topf gieBen und aufkochen. Die Hilfte des Fettes mit einem Schopfloffel
abschopfen. Nun Maismehl mit Orangensaft vermengen, in die kochende Sauce
gieBen und 3-4 Minuten kochen lassen. Zum Schluss mit Preiselbeeren, Senf und
eventuell weiteren Wiirzzutaten abschmecken.

Den Wirsing und die Karotten mit wenig Wasser andiinsten bzw. dimpfen und
anschlieend mit Butter und den Wiirzzutaten abschmecken. Die Schupfnudeln in

Butter schwenken und mit Kriutersalz verfeinern.

Zum Schluss das Gemiise anrichten, die Gidnsebrust bzw. die Ginsekeule
aufgeschnitten anlegen, mit Sauce iibergiefen und den Schupfnudeln servieren.
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Gebratene Biogans mit
Zwetschgensauce

Zutaten

1 Biogans a ca. 3,5-4 kg
Salz und Pfeffer
100 Gramm Karotte
100 Gramm Zwiebeln
50 Gramm Sellerie
20 Gramm Petersilienstengel
Wasser zum Ansetzen
Thymian
Rosmarin
Zwetschgensauce
Siehe bes. Rezept

Zubereitung

Die Gans vom iiberfliissigen Fett und den Innereien befreien. Falls nicht schon, auch
die Lungen unterhalb des Riickgrates entfernen. Die Gans griindlich waschen und
abtrocknen. Hals, Magen und Abschnitte kleinschneiden. Gemiise waschen, schélen
und in grobe Wiirfel schneiden.

Die Gans kriftig innen und auB3en wiirzen und das vorbereitete Gemiise in die
Bauchhohle fiillen. Die Gans in einen Bratentopf geben und etwa 0,2 | Wasser
angieflen. Die Abschnitte, Magen und den Hals dazugeben. Im vorgeheizten Backofen
ca. 3 Stunden bei 180 bis 200 Grad garen.

Die Gans aus dem Bratenfond nehmen, das Fleisch von der Karkasse 10sen und in
gleichmifige Stiicke portionieren.

TIP:

Sie konnen auch etwas trockenem Rotwein angielen und des 6fteren den Bratenfond
durch ein Sieb iiber die Gans verteilen. Sie bekommen dadurch eine knusprige Kruste.
Thymian und etwas Rosmarin sind ideale Gefliigelkriuter, die Sie zum Ende der
Ginsesauce begrenzt beimengen konnen.
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Gebratene Génsebrust mit Orangen
und Zimt

Zutaten
2 Ginsebriiste
4 Schalotten fein geschnitten
4 Kartoffeln
1 Teel. Griiner Pfeffer

1/4  Ltr. Orangensaft
1 Orange unbehandelt
1/2 Teel. Zimt
1/4  Ltr. Gemiisebriihe ca.
1 Teel. Mehlbutter
Cayennepfeffer
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Génsebrust mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite
bei kleinem Feuer anbraten.

Wenn das Fett der Haut auszuschwitzen beginnt, die Génsebriiste wenden, in den auf
200GradC vorgeheizten Ofen geben. Nach 15 Min. 2 gewiirfelte Schalotten, 1 TL
griinen Pfeffer, Orangensaft, ca. 1 TL abger. Orangenschale und Zimt zugeben.

Die Ginsebriiste weitere 45 Min. garen, dabei immer wieder mit etwas Gemiisebriihe
abloschen. Danach die Briiste herausnehmen. Den entstandenen Fond entfetten, d.h.
mit einem Loffel das Fett abschdpfen, anschlieBend mit Mehlbutter abbinden. Die
Orange filetieren, die Orangenfilets zur Sauce geben.

Die Kartoffeln schilen, in ganz feine Scheiben schneiden oder hobeln. Eine feuerfeste
Form ausfetten, die Hilfte der restlichen Schalotten in die Form geben. Darauf die
Kartoffelscheiben schichten, mit den iibrigen Schalotten bestreuen und mit der
restlichen Gemiisebriihe begieen. Die Kartoffeln sollen gerade bedeckt sein.

Wiihrend der letzten halben Stunde Garzeit der Génsebriiste die Kartoffeln in den

Backofen schieben. Die Ginsebrust anrichten, mit der Sauce betrdufeln, die
Kartoffeln dazureichen.
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Gebratene Gans

Zutaten
1 Bratfertige Gans, (ca. 4 kg
Mit Herz und Leber)
Salz,
Frisch gemahlener weier
Pfeffer,
1 Zwiebel, oder
2 Schalotten,
500 Gramm Frische Maronen,
2 Apfel,

4 Stingel Petersilie,
50 Gramm Butter,
70 Gramm Semmelbrosel,
1  klein. Ei,
172 Teel. Thymian,
1/2 Teel. BeifuB,
172 Teel. Majoran,
1 Essl. Speisestirke,
1 klein. Glas trockener Weillwein,

Zubereitung

Die Gans sowohl innen als auch au3en griindlich waschen, trockentupfen, dann mit
dem Salz und dem Pfeffer einreiben. Die Zwiebel oder die Schalotten abziehen und in
feine Wiirfel schneiden.

Die Maronen an einer Seite mit einem spitzen Messer einritzen, in einen Topf mit
kaltem Wasser geben und zum Kochen bringen. Etwa 20 Minuten bei niedriger
Temperatur kocheln lassen, bis sie weich geworden sind. Von der Schale sowie der
Haut befreien und hacken.

Die Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die
Petersilie griindlich waschen, trockentupfen die Blittchen von den Stielen zupfen und
hacken. Etwa 3 El Butter in einer groen Pfanne erhitzen und das Herz darin anbraten.
Die Leber und die Zwiebel- oder Schalottenwiirfel zufiigen und alles kurz anrosten.
den Pfanneninhalt mit Maronen, Apfeln und Semmelbroseln vermischen.

Das Ei verquirlen und ebenfalls hinzufiigen. Mit Thymian, Majoran und Beifuf}

wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Apfel-Maronen-Fiillung in die
Gans geben und beide Offnungen mit Garn zunihen oder mit einer Rouladennadel
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zustecken. Unter den Fliigeln vorsichtig in die Haut stechen, damit das Fett
herauslaufen kann. Die restliche Butter schmelzen und den Braten damit bestreichen.

Die Gans mit der Bauchseite nach unten in eine Bratform legen und in den auf 210°C
vorgeheizten Backofen stellen. Nach etwa 20 Minuten die Gans wenden und die Hitze
auf 200°C reduzieren. Die Gans 2-2 1/2 Stunden braten, wihrenddessen zweimal
wenden und hin und wieder mit dem Bratfett begieen. An den Schenkeln priifen, ob
das Fleisch weich ist. Die Gans aus der Bratform nehmen und warm halten. Das Fett
vom Bratensaft abschopfen. Die Speisestirke mit Wasser anrithren und mit dem Wein
in den Bratensaft geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu der Gans reichen.

Als Getrink eignet sich ein Rotwein von der Ahr, oder Rheinhessen.

Geheimnisse beim Braten von Gefliigel Beim Fiillen von Gefliigel rechnet man pro
Kilogramm Gewicht des Tieres etwa 350 g Fiillung. Um zu verhindern, dass
Fiillmasse herausquillt, sollte das Gefliigel nur zu drei Vierteln gefiillt werden. Die
Haut wird knusprig braun, wenn sie am Ende der Bratzeit mit Salzwasser bestrichen
und fiir kurze Zeit der Oberhitze ausgesetzt wird. Dieses ist das Geheimnis der
berithmten Peckingente, die fiir ihre knusprige Haut bekannt ist. Meist gibt eine Gans
mehr Fett ab, als man fiir die Sauce benotigt. Aus dem Fett kann man Génseschmalz
herstellen. Das Fett in einen Topf geben, salzen und nach Geschmack mit Majoran
wiirzen. Eine Zwiebel und einen Apfel wiirfeln, anrosten und einriihren. Damit das
Schmalz fest wird, etwas Schweineschmalz darin aufldsen.

Eine Gans fachgerecht tranchieren Mit einem scharfen Messer die Keulen
abschneiden. Nun die Gans am Riickgrat entlang zertrennen, das Fleisch von Riicken
und Brust abschneiden. Dann die Apfel-Maronen-Fiillung aus der Gans herauslosen.
Zuletzt das Fleisch in schmale und mundgerechte Stiicke schneiden.

Als traditionelles Weihnachtsmenii:
- Orangensalat
- Petersilienwurzelsuppe mit Kartoffeln

- Gebratene Gans mit Rotkohl und KartoffelkloBen
- Maronencreme
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Gebratene Gans (Basisrezept)

Zutaten
1 Frische, junge Gans
Salz
Apfel
Zwiebeln

2 Stédngel BeifuB3
2 Tassen Wasser
Bier

Zubereitung

Falls die Gans tiefgefroren ist, am Tag vor der Zubereitung auftauen. Am besten
bereitet man die Gans schon am Vorabend vor. Das heif3t, Sie wird unter flieBendem
kalten Wasser griindlich gewaschen und mit Einem frischen, sauberen Tuch
abgetrocknet und innen und auBen nicht Zu sparsam mit Salz eingerieben. Uber Nacht
kalt stellen. Am niichsten Tag wird die Bauchhohle mit Apfeln, Zwiebel und Beifu3
Gefiillt und zugeniht. Dann legt man die Gans in eine 'Genspfanna' Und stellt sie ins
vorgeheizte Ofenrohr (Wasser dazugeben), wo sie Zugedeckt zunéchst 1/2 bis 3/4
Stunde bei 250 Grad schmoren muss. Dann schaltet man die Hitze auf 200 Grad
herunter und brét den 'Vogel' innerhalb 3 bis 4 Stunden gar und knusprig. Wihrend
der Bratzeit tibergiet man die Gans immer wieder mit dem austretenden Fett und mit
etwas Wasser, schon abwechselnd. 1/2 Stunde vor dem Servieren nimmt man die
Gans aus der Sofe legt Sie auf den Rost, bepinselt sie mit Bier und erhoht die Hitze
wieder Auf 250 Grad. So wird die Gans schon braun von allen Seiten. Wer Mag, kann
dann das Fett, das wihrend des Bratvorgangs ausgetreten Ist, mit einem Loffel von
der Sofe abschopfen. Traditionelles und Tips: In vielen Familien in Oberfranken gibt
es einen Génsebraten nur Einmal im Jahr und zwar nicht am Sankt-Martins-Tag,
sondern am ersten Weihnachtsfeiertag beziehungsweise am Abend zuvor, am
Heiligen Abend. Deshalb wird dann auch nicht geknausert, und die Gans fallt
meistens Ziemlich groB aus. 'A richtiga Bauerngans' ist vielen Leuten am Liebsten.
Aus dem 'Gensjung' (Kopf und Kragen, Fliigel und Fiile, Leber und Magen) bereitet
man entweder eine dicke Nudelsuppe mit Jung oder 'Gensjung mit schwarzer Brieh'.
Die Gansjungsuppe wird meistens am Mittag des 24. Dezember gegessen, sozusagen
als kleiner Vorgeschmack Auf die Geniisse am Abend beziehungsweise am ersten
Feiertag. Aus dem Génsefett, das bei einer frisch geschlachteten Gans meistens
Dazugelegt wird, macht man eine Schiissel 'Gensfett'. Es gibt kaum was Besseres als
ein Stiick frisches Brot und dick Génsefett drauf, und Dazu frisch aufgebriihten
Kaffee.
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Gebratene Gans mit Apfeln und
Backpflaumen

Zutaten
FUR 8 PERSONEN
500 Gramm Backpflaumen
150 Cb Portwein
2 Teel. Zucker
1 Gans (7 Pfund)
172 Zitrone
3 Teel. Salz
1 Teel. Pfeffer
10 groB. Apfel
1 groB3. Zwiebel
1 Stingel Beifu3
125 Gramm Zucker

grob zerschneiden.

Zubereitung

1. Am Vortag 16 Backpflaumen in
Portwein mit Zucker einweichen. Die
iibrigen Pflaumen in etwas Wasser
einweichen.

2. Die Gans waschen, innen und au3en
mit Kiichenkrepp gut abtrocknen. Den
Saft der Zitrone mit Salz und Pfeffer
verriihren, die Gans innen und auflen
damit einreiben. Zwei Apfel vierteln,
entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Die Zwiebel schilen und

3. Zwiebel, Apfel, in Wasser eingeweichte Backpflaumen und Beifull mischen, die
Gans damit fallen, Die Offnung zundhen und die Gans auf den Bratenrost legen (Brust
nach oben). Uber der Fettpfanne in den auf 175 Grad vorgeheizten Backofen geben,
drei Stunden braten.

4. Wihrend der Bratzeit einige Male an den Keulengelenken einstechen, damit
iiberschiissiges Fett abliuft.

5. Nach der Bratzeit 15 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen, dann
tranchieren und die Fiillung wegwerfen, weil ihre Aufgabe, der Gans ihr Aroma
mitzuteilen, erfiillt ist.

6. In der Zwischenzeit die gefiillten Apfel zubereiten. 1 1 Wasser mit dem Zucker
aufkochen, die iibrigen Apfel aushohlen oder halbieren und 10 Minuten im Zuckersud
ziehen lassen. Nach dem Garen mit einem Siebloffel herausnehmen. Auf eine
vorgewirmte Platte legen, zudecken und warm halten.

7. Die in Portwein eingeweichten Backpflaumen in einem Topfchen neben der Gans
im Backofen 30 Minuten garen, die Apfel beim Anrichten damit fiillen. AuBerdem
siiBe Kartoffeln und nach Belieben auch Rotkohl zur Gans anrichten. Als Weihnachts-
Menii: Hauptspeise: Gebratene Gans mit Apfeln und Pflaumen gefiillt Nachspeise:
Reispudding
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Gebratene Gans mit Ritschert

Zutaten
1
4 Essl.
1
1 klein.
300 Gramm
200 Gramm
150 Gramm
5 Essl.
1 groB.
12 Teel.
1/2 Teel.
1 Bund
2
1
1 Teel.

Junge Gans, ca. 2 kg
(bratfertig)

Ol

Salz

Pfeffer

Rosmarin

Apfel

Zwiebel

Ritschert:

Spalterbsen (iiber Nacht
Einweichen)

Graupen (Rollgerste),
Ebenfalls tiber Nacht
Einweichen

Erbsen (TK)

Ginsefett (vom Braten)
Zwiebel

Paradeismark

Majoran

Thymian
Knoblauchzehen
Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

Paprikapulver (edelsiif3)

Zubereitung

Das Backrohr auf 200 Grad vorheizen
den Apfel waschen und halbieren
Zwiebel ebenfalls halbieren die Gans gut
waschen, innen und auBen salzen mit
Kiichenspagat so zusammenbinden, dass
sie beim Braten ihre Form behilt die
Gans pfeffern und mit
Rosmarinzweigerln belegen danach mit
der Brustseite nach unten in eine
Bratpfanne legen Apfel, Zwiebel und
Ginseklein beifiigen die Gans mit
heiBem Ol iibergieBen und im Rohr gut 2
1/2 Stunden braten wihrend des
Bratvorganges des Ofteren mit eigenem
Fett iibergieBen die Gans wenden und
auch an der Brustseite knusprig braten
eine Wasserzugabe wihrend des Bratens
ist nicht notwendig, da die Gans
geniigend Eigenfett hat.

Fiir das Ritschert die Zwiebel schilen
und fein hacken Spalterbsen in Wasser
weich kochen (dauert ca. 25 Minuten)
danach abseihen und einen Teil des
Kochwassers bereithalten die Graupen
ebenfalls in Salzwasser weich kochen,

abtropfen lassen und kalt abschrecken vom Génsebraten ca. 5 EL Fett abschopfen und
die Zwiebel darin goldbraun anrésten mit Paradeismark, Paprikapulver und
zerdriicktem Knoblauch wiirzen und kurz durchrosten lassen Spalterbsen beifiigen
(unteres Bild) mit Thymian, Lorbeerblatt und Majoran wiirzen danach die Graupen
beifiigen soviel Erbsenkochwasser zugie3en, dass das Ritschert etwas suppig, aber
doch gebunden wird zuletzt die Tiefkiihlerbsen beimengen mit Salz und Pfeffer
wiirzen und alles zusammen fertig garen lassen.
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Gebratene Gans oder Ente

Zutaten
1 Gans oder 1 grof3e Ente
Salz
Kiimmel

10 Gramm Mehl
100 Gramm Margarine

Zubereitung

Die vorbereitete Gans (Ente) ausnehmen und salzen. Mit der Bauchseite in die Pfanne
legen. Kiimmel und (bei Junggans oder ente) die Margarine zufiigen, etwas Wasser
zugieBen und braten (210 Grad ca. 1 1/ 2 Stunden, je nach GréBe [d.Erf.]). Eine grofie
oder sehr fette Gans in zugedeckter Bratpfanne braten. Unter den Keulen und an der
Brust anstechen, damit das Fett beim Braten auslaufen kann. Wihrend des Bratens mit
Bratensaft iibergielen und ein wenig heiles Wasser nachgieflen. Erst wenn die Gans
(Ente) gar zu werden beginnt, offen weiterbraten, damit die Kruste knusprig und
goldgelb wird. Die gare Gans herausnehmen und in 6-8 Portionen teilen. Den
restlichen Saft eindampfen, leicht mit Mehl bestduben, briaunen, heilles Wasser
nachgieflen und kurz kochen. Wenn zuviel Fett vorhanden ist, dann vom Bratensaft
abschopfen und als Brotaufstrich oder zur Fleischzubereitung verwenden. Die
Ginseportionen mit Semmelknddeln und gediinstetem Kraut servieren. Einen
besonders feinen Geschmack bekommt die Gans oder Ente, wenn in die Bauchhohle
gut gewaschen ungeschilte Apfel gelegt werden. Die Bauchoffnung dann mit einem
Holzspeiler zusammenstecken. Die Apfel werden mit der gebratenen Gans (Ente)
serviert.
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Geflillte, Gebratene Génsekeulen

Zutaten
FUR DIE GANSEKEULEN
4 Fleischige Génsekeulen
6 Knoblauchzehen
Salz und Pfeffer

11/2 Essl. Ingwer gerieben
1 Essl. Zitronensaft
1 Zwiebel
1 klein. Apfel
2 Essl. Keimol

1 BeifuBBzweig
1 Majoranzweig
1/4  Ltr. Hiihnerbriihe
2 Petersilienzweige
Zubereitung

Zerdriickte Knoblauchzehe mit Salz, Ingwer und Zitronensaft vermischen und diese
Paste unter die Haut der Keulen streichen. Die Keulen mit Salz und Pfeffer einreiben.

Zwiebel und Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 160GradC
vorheizen.

Das Ol erhitzen und die Génsekeulen darin rundherum anbraten. Zwiebel- und
Apfelwiirfel dazugeben und mitanschwitzen. mit etwa der Hilfte der Briihe aufgiefen.
Zugedeckt im heilen Backofen etwa 1 1/2 Stunden braten lassen, dabei immer wieder
mit Hiihnerbriihe begieflen.

Deckel abnehmen und die Keulen in einer weiteren Stunde braunen lassen. (Evtl. die
Backofentemperatur erhohen.) Dabei immer wieder mit dem Bratensaft begief3en.

Keulen herausnehmen und warm stellen. Gemiise durch ein Sieb passieren und die
Sauce in einer Sauteuse nochmals aufkochen lassen. Die Kriauter dazugeben.
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Geflllte, Gebratene &ansekeulen nach
Alfons Schuhbeck

Zutaten
FUR DIE GANSEKEULEN
4 Giinsekeulen, fleischig
6 Knoblauchzehen
Salz

1 Essl. Ingwer, gerieben

1 Essl. Zitronensaft
Pfeffer

1 Zwiebel

1 klein. Apfel

2 Essl. Keimol

1 BeifuBzweig

1 Majoranzweig
1/4  Ltr. Hiihnerbriihe

2 Petersilienzweige
Zubereitung

1. Zerdriickte Knoblauchzehe mit Salz, Ingwer und Zitronensaft vermischen und diese
Paste unter die Haut der Keulen streichen. Die Keulen mit Salz und Pfeffer einreiben.

2. Zwiebel und Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 160°C
vorheizen.

3. Das Ol erhitzen und die Giinsekeulen darin rundherum anbraten. Zwiebel- und
Apfelwiirfel dazugeben und mitanschwitzen. Mit etwa der Hélfte der Briihe
aufgieBen. Zugedeckt im heilen Backofen etwa 1 1/2 Stunden braten lassen, dabei
immer wieder mit Hithnerbriihe begief3en.

4. Deckel abnehmen und die Keulen in einer weiteren Stunde brdunen lassen. (Evtl.
die Backofentemperatur erhéhen.) Dabei immer wieder mit dem Bratensaft begieen.

5. Keulen herausnehmen und warm stellen. Gemiise durch ein Sieb passieren und die
Sauce in einer Sauteuse nochmals aufkochen lassen. Die Kriduter dazugeben.
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Gefdllte Gansebrust mit
Weikrautklofichen

Zutaten
2 Brotchen
100 ml Milch
200 Gramm Schweineleber
200 Gramm Rinderhackfleisch
125 Gramm Schweinehackfleisch
2 Eier
Salz
Pfeffer, weil}, a.d.M.
2 groB. Ginsebriiste
2 Zwiebeln
1  Bund Suppengriin
200 ml Gefliigelbriihe
2 Essl. Sonnenblumendl
1 Essl. Mehl
5  Essl. Sauerrahm
2 Essl. Schmand
FUR DIE )
WEISKRAUTKLOSSCHEN
4 Weizenbrotchen, altbacken
125 ml Milch
300 Gramm WeiBkrautblitter
1 groB. Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 Eier
Salz
Pfeffer, schwarz
Zubereitung

Die Semmeln in diinne Scheiben schneiden, mit der Milch iibergiefen und gut

ausdriicken. Die Leber durch den Fleischwolf drehen. Die ausgedriickten Semmeln,

Leber, Hackfleisch, Eier, Salz und Pfeffer gut miteinander verkneten.

Die Ginsebriiste waschen, trockentupfen und innen und auf3en mit Salz und Pfeffer
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einreiben. Jeweils eine Tasche in das Fleisch schneiden, die Fiillung hineingeben und
die ...ffnungen mit Kiichengarn zunihen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 bis 4) vorheizen. Die
Zwiebeln schilen und wiirfeln. Das Suppengriin putzen, waschen und zerkleinern.
Zwiebeln und Suppengriin zusammen mit der Briihe in die Fettpfanne des Backofens
geben und in den Ofen schieben.

Die Ginsebriiste mit Ol einpinseln und auf dem Bratrost iiber der Fettpfanne im Ofen
etwa 2 Stunden braten. Das Fleisch dabei ab und zu wenden, mit Bratenfond begielen
und 10 Minuten vor Ende der Garzeit mit Salzwasser bepinseln. Die Génsebriiste
herausnehmen und warm stellen.

Den Bratenfond aus der Fettpfanne durch ein Sieb gieflen. Das Mehl in wenig kaltem
Wasser verquirlen, einrithren und die Sauce kurz aufkochen lassen. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit saurer Sahne und Schmand verfeinern. Das
Kiichengarn entfernen, die Génsebriiste mit Fiillung und Sauce anrichten und
Pertersilienkartoffeln oder Kloe dazu reichen. WeillkrautkloBchen Die Brotchen in
diinne Scheiben schneiden. Die Milch leicht erwidrmen. Die Brotchen in einer
Schiissel mit der Milch iibergieen und ziehen lassen, bis die Milch aufgesogen ist.
Die dicken Rippen der Weillkrautblitter herausschneiden und das Kraut waschen,
trockentupfen und fein zerkleinern. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Brotchen, Weilkraut, Knoblauch, Zwiebel, Eier, Salz, Pfeffer und Majoran
mit den Hinden verkneten, bis die Masse gut bindet, dann den Teig zu etwa
walnussgroflen Kl6Bchen formen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas
Stufe 4) schalten. Die KI68chen nebeneinander in die Sauce im Briter legen. Den
Briter genau unter die Génsebrust in den Ofen schieben und die Kl6Bchen 30-40
Minuten garen. Die fertiggebratene Génsebrust herausnehmen und auf den Kl6Bchen
anrichten.
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Geflllte Gansekeule mit Rotkraut und
Maronenpdree (Berilin)

Zutaten

2
50 Gramm
80 Gramm
50 Gramm
Etwas
50 Gramm
50 Gramm
50 Gramm
50 Gramm
50 Gramm
200 Gramm

100 Gramm

1  Teel.
1 Teel
200 Gramm

1/4 Ltr.
400 Gramm
300 Gramm

100 Gramm
100 Gramm

Jung-Ginsekeulen
Altbackenes Schwarzbrot
Milch

Apfel

Zitronensaft

Sultaninen

Getrocknete Aprikosen
Zitronat

Giinse- oder Gefliigelleber
Grober Meaux-Senf
Rostgemiise grob
Gewiirfelt

Rote Zwiebeln grob
Gewiirfelt

Tomatenmark

Mehl

Brauner Fond oder
Bratensaft

Kriftiger trockener Rotwein

Gekochtes Rotkraut

Gekochte geschilte
Maronen

Sahne
Gefliigelfond
Alufolie

Sonnenblumendl zum
Anbraten

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung

Die Ginsekeulen auslésen und die
Knochen klein hacken. Fiir die Fiillung
das Brot in kleine Wiirfel schneiden und
in der lauwarmen Milch einweichen.
Den Apfel schilen, in kleine Wiirfelchen
schneiden und mit etwas Zitronensaft
betrdufeln. Sultaninen, getrockneten
Aprikosen, Zitronat und Génseleber fein
wiirfeln. Das eingeweichte Brot mit
Apfelwiirfelchen, Sultaninen, Aprikosen,
Zitronat und Génseleber mischen. Mit
Senf, Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fiillung in die Ginsekeulen geben,
dann fest in gebutterte Alufolie wickeln
und so im Dampfdrucktopf ca. 15
Minuten démpfen. (Oder die
eingepackten Génsekeulen in Salzwasser
ca. 1,5 Stunden kochen.)

Die Knochen in einem Topf mit Ol
anbraten, das Rostgemiise und die
Zwiebeln zugeben und anbraten.
Tomatenmark untermischen, mit Mehl
bestduben und mit Rotwein und Fond
abloschen.

Die Ginsekeulen auspacken, in Sauce
mit dem Rostgemiise legen und
abgedeckt 1/2 Stunde kocheln lassen.

Das Rotkraut langsam wirmen und eventuell noch etwas von dem braunen Fond und
Rotwein zugeben.
Die weichgekochten Maronen passieren, mit Sahne und Gefliigelfond vermischen und
im Topf erwdrmen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Die Ginsekeulen aus der Sauce nehmen, diese passieren und abschmecken.
Ginsekeulen aufschneiden, auf dem Rotkraut anrichten. Maronenpiirree dazugeben
und mit der Sauce umgiefen.
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Gefillte Ganseleberknodel auf
Hollerblaukraut

Zutaten
FUR DIE )
GANSELEBERKNODEL
172 Zwiebel
1 Messersp. Abgeriebene
unbehandelte
Zitronenschale
1 Essl. Ol
350 Gramm Toastbrot (entrindet)
1 Ei
1 Eigelb
1 Teel. Scharfer Senf
125 ml Milch
150 Gramm Gefliigelleber (durch den
Fleischwolf gedreht)
1 Messersp. Gehackter Knoblauch
1 Prise Getrockneter Majoran
1 Essl. Glatte Petersilie (grob
gehackt)
13 Wachteleier
Mehl zum Wenden
Weil3brotbrosel
Ol, zum Frittieren
FUR DAS
HOLLERBLAUKRAUT
150  Gramm Rotkohl
1 Sauerlicher Apfel
1 Essl. Puderzucker
300 ml Rotwein
100 ml Roter Portwein
125 ml Gemiisebriihe
Salz
1 Lorbeerblatt
5 Pimentkorner
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1 cm Zimtrinde
Einige Tropfen Zitronensaft
100 Gramm Gezupfte Holunderbeeren

1  Streifen Unbehandelte
Orangenschale

1 Scheibe Ingwer
30 Gramm Kalte Butter

1-2 Essl. Balsamicoessig
1 Prise Zucker
Zubereitung

Fiir die Géinseleberknddel die Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und mit der
Zitronenschale in einer Pfanne bei milder Hitze im Ol glasig diinsten. AnschlieBend
die Zitronenschale entfernen.

Das Toastbrot in 1/2 bis 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Ei und Eigelb mit dem Senf
verriithren, die Milch erhitzen, mit der Eiermischung verriihren und iiber das Brot
gieBen. Vorsichtig vermischen, die Leber mit der angediinsteten Zwiebel, dem
Knoblauch, dem Majoran und der Petersilie dazugeben. Die Wachteleier etwa 2
Minuten kochen, abschrecken und pellen. AnschlieBend im Mehl wenden und mit der
Knodelmasse umbhiillen. Mit feuchten Handen zu Knodeln formen und in den
WeiBbrotbroseln wenden. Das Ol in einer Fritteuse auf 160° C erhitzen und die
Knodel darin 3 bis 3 Minuten ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir das Hollerblaukraut den Rotkohl halbieren, den Strunk entfernen und das Kraut in
feine Streifen hobeln. Den Apfel schilen, entkernen und eine Hilfte sehr fein reiben.

Den Puderzucker in einen Topf sieben und bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen,
Rotwein und Portwein dazugieBen und auf ein Drittel reduzieren lassen. Die Briihe
dazugieflen, Kraut und geriebenen Apfel hinzufiigen. Alles leicht salzen und etwa 1
Stunde bei milder Hitze zugedeckt mehr ziehen als kocheln lassen, dabei immer
wieder umrithren. NachSo Minuten das Lorbeerblatt, die Pimentkornerund den Zimt
hinzufiigen.

Die andere Hilfte des Apfels in Wiirfel schneiden und mit einigen Tropfen
Zitronensaft betrdufeln. Etwa 10 Minuten vor Garzeitende die Apfelwiirfel mit den
Holunderbeeren, der Orangenschale und dem Ingwer unter das Blaukraut mischen.
Zuletzt die Gewiirze entfernen, die Butter dazugeben und schmelzen lassen, den
Balsamicoessig hinzufiigen und das Kraut mit Salz und Zucker abschmecken.

Das Hollerblaukraut auf vorgewirmte Teller verteilen und die Génseleberknodel

darauf anrichten. Das Blaukraut kann zum Schluss noch mit Preiselbeerkonfitiire,
Johannisbeer- oder Quittengelee abgeschmeckt werden.
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Gefidllte Gans

Zutaten
FULLUNG
300 Gramm Weillbrot
100  Gramm Schalotten
3 Knoblauchzehen
3 Chilischoten
5 Korianderzweige
20 Gramm Butter
250 ml Milch
Salz, Pfeffer
50 Gramm Ingwerpiiree
2 Eier
1 Eigelb
30 Gramm Semmelbrosel
1 Gans (4,2 kg)
SAUCE
800 ml Gefliigelfond
200 ml Dunkle Sojasauce
1 Essl. Sesamol
100 ml Sweet Chili-Sauce
Zubereitung

1. Fiir die Fiillung das Brot ohne Rinde 1 cm grof3 wiirfeln und in eine Schiissel
geben. Schalotten pellen und fein wiirfeln. Knoblauch pellen und durch die Presse
driicken. Chilischoten lidngs halbieren, entkernen und fein schneiden. Korianderblitter

abzupfen und fein schneiden.

2. Butter im Topf schmelzen, Schalotten darin 1 Minute glasig diinsten. Milch
zugieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Brot gie3en. Chili, Koriander,
Ingwer, Eier, Eigelb und Semmelbrosel gut unterheben. Die Farce mit einem feuchten
Tuch zudecken und 30 Minuten quellen lassen.

3. Die Gans vorbereiten: Hals abtrennen und in kleine Stiicke schneiden. Génzefett
und Biirzel abschneiden. Magen und Herz beiseite legen, Leber anderweitig

verwenden.
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4. Gans innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben, mit der Brotfarce fiillen,
Offnungen mit Holzstibchenzustecken und mit Kiichengarn zusammenbinden. Gans
mit der Brust nach oben in eine Saftpfanne setzen., Hals, Herz und Magen dazu legen.
500 ml Wasser angief3en.

5. Fiir die Sauce Gefliigelfond mit Sojasauce mischen, mit Salz , Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen. Die Gans wihrend des Bratens nach und nach mit dem Fond
begieBen.

6. Die Gans im vorgeheizten Ofen auf der untersten Einschubleiste 2 1/2 Stunden bei
180 Grad braten. Die Gans mit der Brust nach oben auf ein Backblech umsetzen und

30 Minuten weiterbraten.

7. Den Bratfond von der Saftpfanne durch ein Sieb in einen anderen Topf umgiel3en,
entfetten und entfetten.

8. Die Gans aus dem Ofen nehmen, ohne Holzstibchen und Kiichengarn auf einer
vorgewirmten Platte anrichten und servieren.
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Gefdllte Gans mit Blaukraut und
Semmeltorte

Zutaten
FUR DIE GANS
1 Gans
Salz
Pfeffer

500 Gramm Apfel
250 Gramm Birnen

2 Zwiebeln

1 Teel. Zimt
Majoran
Thymian
Honigwasser

Mischungsverhiéltnis 1:1

FUR DAS BLAUKRAUT
1 Rotkohl
125 ml Rotwein
Essl. Preiselbeeren
Essl. Johannisbeergelee
Teel. Zimtpulver
Teel. Ingwer gemahlen
Nelken zerstoB3en
Lorbeerblitter
Essl. Zucker
Salz
Pfeffer
6  Essl. Apfelmus
6  Essl. Siile Sahne

—_—N R ==

FUR DIE
SEMMELTORTE

5 Eier
250 Gramm Semmelbrosel
250 Gramm Mandeln
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Salz
Pfeffer
50 Gramm Butter, oder Schmalz

Zubereitung

Gans innen salzen und pfeffern. Obst und Zwiebeln wiirfeln, mischen und mit Zimt,
Pfeffer und Salz wiirzen. Fiillung in die Gans geben und verschlieBen (z.B. mit
Zahnstochern oder mit Bindfdden zundhen). Keulen und Fliigel an die Gans
heften.Gans mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, in der Hand zerriebenem Thymian
und gerebeltem Majoran einreiben. Gans mit der Brust nach unten auf Bratrost oder in
Briter legen und in vorgeheizten Backofen schieben (E: 200 Grad G: Stufe 3).

Nach 15 Minuten ca. 5 cm Wasser zugeben, Gans zum Fettauslass einstechen,
Fettfliissigkeit wihrend des Bratvorgangs oOfters iiber die Gans gieen. Gans nach
einer Stunde umdrehen, nach weiteren 75 Minuten Ofen auf starke Oberhitze
schalten. Gans mit Honigwasser bestreichen und 5 Minuten brutzeln lassen. Gans
noch weitere 10 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen.

Vor dem Tranchieren die Fiillung herausholen. Fiir das Blaukraut:

Rotkohl putzen und vierteln, raspeln und mit dem Rotwein aufkochen nach 15
Minuten Preiselbeeren, Johannisbeergelee und Gewiirze zugeben 45 Minuten auf
milder Hitze garen. Apfelmus und Sahne unterriihren eventuell noch nachwiirzen. Fiir
die Semmeltorte:

Eier verquirlen und Paniermehl unterziehen, Teig mit gemahlenen Mandeln
verkneten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.Mit erwiarmter Butter eine Kastenform
ausstreichen, Teig in Form geben und im vorgeheizten Backofen 45 Minuten backen
(E: 200 Grad G: Stufe 3), ab und zu mit Butter bestreichen 2 Minuten vor dem
Herausnehmen mit etwas Salz bestreuen, Garprobe mit Zahnstocher (beim
Herausziehen darf nichts hdngenbleiben).

Warme Torte in ca. 2 cm dicken Scheiben schneiden.

283



Gefidllte éans mit Maronen

Zutaten

1 Kiichenfertige Gans a 4 kg
Frisch gemahlener Pfeffer
1  Bund Suppengriin
3/4 Ltr. Gefliigelfond oder -briihe
3 Essl. Heller Soenbinder

Portwein zum
Abschmecken

FULLUNG
300 Gramm Maronen Vakuumpack oder
Dose
30 Gramm Getrocknete Steinpilze
1 kg Kartoffeln
Salz
2 Eier
1 Bund Majoran
1 Bund Beifu3
Frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Fiillung: Die Maronen mit Wasser abspiilen und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Die Steinpilze mit einem Viertelliter kochendem Wasser iibergief3en.
Kartoffeln schilen, grob wiirfeln und in Salzwasser zehn Minuten kochen. Kartoffeln
abgieflen. Die Steinpilze abgiefen und grob hacken, das Einweichwasser auftheben.
Pilze, Maronen, Kartoffeln und Eier mischen. Je die Hélfte der Majoran- und
BeifuBblittchen abzupfen und dazugeben. Fiillung mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Gans gut abspiilen, trockentupfen und eventuell das Fett aus dem Bauch
entfernen. Gans von innen und auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gans kopfiiber
in einen groB3en Topf oder eine Schiissel legen, so ldsst sie sich einfacher fiillen und
rutscht nicht weg. Die Fiillung hineingeben. Die Bauchoffnung mit Holzspiefen und
Kiichengarn wie einen Schniirschuh verschlieBen. Die Gans auf den Backofenrost
legen, die Fettpfanne darunterschieben. Innereien und den Hals in Stiicke schneiden.
Suppengriin putzen, wiirfeln und zusammen mit den Innereien in die Fettpfanne
geben. Im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad Umluft 125 Grad, Gas Stufe 1-2 etwa
drei bis vier Stunden braten.

Nach einer Stunde Bratzeit Pilzwasser, Gefliigelfond und restliche Kriuter zugeben
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und weiterbraten. Génsebraten herausnehmen. Bratfond aus der Fettpfanne durch ein
Sieb in ein Fettkdnnchen (gibt's im Haushaltswarengeschift) gieBen. Die Fliissigkeit
ein paar Minuten stehenlassen, so dass sich das Fett oben absetzen kann. Den
Bratenfond abgief3en, so dass das Fett in der Kanne zuriickbleibt. Oder das Fett mit
einer Schopfkelle abnehmen. Bratfond aufkochen lassen. Den Sof3enbinder einstreuen
und unter Rithren nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und eventuell
Portwein abschmecken. Die Gans in Portionsstiicke schneiden und zusammen mit
Fiillung und Sofe servieren.

Tips:

Berechnen Sie die Bratzeit groBziigig, damit die Gans auch wirklich gar ist. Bei sehr
groB3en Tieren Garzeit und Fiillung erhohen. : Wenn Sie frische Maronen bekommen:
Etwa 750 Gramm Maronen auf der runden Seite mit einem Messer kreuzweise
einritzen. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad,
Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3 etwa 30 Minuten rosten. Schale und Haut von den
Maronen 16sen und wie beschrieben weiterarbeiten.
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Gefidllte Géans mit Obst

Zutaten
1 Gans 2 - 2,5 kg
Salz
Pfeffer
1 Prise Estragon
1 01
FUR DIE FULLUNG
1 Birne
2 Apfel
150 Gramm Rosinen
200 Gramm Pflaumen, getrocknete
FUR DIE BEILAGE
172 Ltr. Rotwein
150 Gramm Zucker
4 Apfel
172 Zitrone
1 Pack. Rotkohl, (850g)
1 Mehl (fiir die Sof3e)

Zubereitung

Backofen vorheizen auf 225 Grad. Gans
waschen, abtrocknen, salzen und
pfeffern.

Fiir die Fiillung die Birne, sowie 2 Apfel
schilen und in Wiirfel schneiden.
Rosinen und Pflaumen dazu geben. Die
Gans mit dem Obst fiillen, in den Briter
legen und mit Ol bestreichen.

Den Briter auf der mittleren Schiene in
den Backofen schieben und die Gans
eine 1/2 Stunde briunen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad kleiner
stellen, die Gans mit 1/4 Liter Wasser
begieBen und langsam eineinhalb Std.
garen. Zwischendurch die Gans immer
wieder mit dem Fond begieBen.

In einem Topf die restlichen, halbierten Apfel mit dem Rotwein geben, Zucker und
Zitrone zufiigen und alles 5 Minuten kochen lassen. Danach den Topf von der

Herdplatte nehmen. Rotkohl zubereiten.

Nach der Garzeit die Gans aus dem Backofen holen und aus dem Braten-Fond
nehmen. Den Fond mit einem EBl6ffel Mehl schwitzen, anschlieBend sieben und als
SoBe reichen.

Servieren: Die Gans quer halbieren, die Apfel im Rotwein zur Fiillung geben. Als
Beilage den Rotkohl und Semmelknddel servieren.

286



Gefdllte Gans mit Rosenkoh/

Zutaten
1 Junge frische Gans
Kiichenfertig 2,1kg ca.
Salz, Schwarzer Pfeffer
Aus der Miihle
1 Teel. Majoran gerebelt
FUR DIE FULLE
1 Brotchen
100 Gramm Steinlose Backpflaumen in
Wenig Cognac eingeweicht
350 Gramm Haihnchenbrustfilet
100 Gramm Kalbsleber
100 Gramm Gekochter Schinken in
Scheiben
1 Apfel (a etwa 220 g)
30 Gramm Pistazien
80 Gramm Gekochte, geschilte
Maronen
1 Eiweil3
50 Gramm Geriebenes Brot
300 Gramm Siifle Sahne
Salz, Pfeffer
FUR DEN SAUCENFOND
1 klein. Zwiebel
2 Karotten a 65 g
120 Gramm Sellerie
2 klein. Apfelall5g
Gemiisebriihe
100 Gramm Creme fraiche
30 ml Cognac (nach Geschmack)
ALS BEILAGEN
Tomaten (halbiert)
1 kg Rosenkohl (nur mit Salz

und
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Pfeffer leicht gewiirzt
Diinsten)

Zubereitung

Das Gefliigel unter flieBendem kalten Wasser waschen, mit Kiichenkrepp
trockentupfen. Innen und auflen mit Salz und Pfeffer Einreiben, innen zusitzlich mit
gerebeltem Majoran. Dann die Fiille zubereiten: Brotchen 10 Minuten in kaltem
Wasser Einweichen, gut ausdriicken und zerrupfen. Die eingeweichten Backpflaumen
kleinhacken. Héhnchenfilets zerkleinern und mit der Kalbsleber im Mixer piirieren.
Die Schinkenscheiben kleinwiirfeln, Wie den geschilten, vom Kerngehéduse befreiten
Apfel. Pistazien und Maronen hacken. Alle so vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel
Geben, Eiweil}, geriebenes Brot und steifgeschlagene Sahne unter die Masse rithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gewiirzte Gans damit fiillen, die
Bauchoffnung mit einem Baumwollfaden Zunihen. Die Saucengemiise, Zwiebel,
Karotten, Sellerie und die Apfel schilen Beziehungsweise putzen und kleinschneiden
sie werden iiber die Fettpfanne verteilt, die gefiillte Gans (Naht nach oben) darauf
Setzen. Auf der untersten Einschubleiste des Backofens (bei 200 GradC) 90 Minuten
braten. Wihrend der Bratzeit 6fter mit dem ca. Bratensaft bepinseln. Vor dem
Abschalten die Garprobe machen: Tritt Nach dem Einstechen in die Keulen der Gans
nur wenig helle Fliissigkeit aus, ist sie gar - und wird auf einer Platte (bei 60 GradC)
Im Backofen warmgehalten. Mit einem Schaumloffel das Gemiise aus der Fettpfanne
herausnehmen, Uber einem Sieb in einen Topf abtropfen lassen. Nun das meiste des
Bratenfetts aus der Fettpfanne abschopfen, das erkaltet ein Geschitzter Brotaufstrich
ist. Danach mit einem Spatel den Bratensatz zu dem Gemiise in das Sieb geben und
durchstreichen. Passiertes Gemiise und Bratensatz mit wenig Briihe auffiillen, 1 bis 2
Minuten kocheln lassen, dann Creme fraiche einschlagen und nach Geschmack mit
etwas Cognac wiirzen. Auf jeden Fall: gut abschmecken. Die zerteilte Gans auf einer
vorgewirmten Platte anrichten, die Fiille in Scheiben schneiden und dazu kurz
angebratene, halbierte Tomaten legen. Die Sauce und den gegarten Rosenkohl separat
reichen.
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Gefillte Gans mit Singapur-Aromen

und Wok-Gemdse

Zutaten
1 Deutsche Hafermast-Gans
Aus Freilandhaltung 3 1/2-
4kg ca.
2 Ltr. Wasser
30 Gramm Ingwer kleingewiirfelt
1 Unbehandelte Orange mit
Schale gewiirfelt
1 Zwiebel grob gewiirfelt
3 Sternanis
2 Stangen Zitronengras klein
Geschnitten
1 Lorbeerblatt
1 klein. Bund griiner Koriander
2 Teel. Zucker
1 Teel. Salz
172 Teel. Fiinfgewiirzpulver
172 Teel. Ingwerpulver
GLASUR
10 Gramm Malzzucker
2 Essl. Reisessig
2 Teel. Mirin siiler Reiswein
SOSSE
300 ml Entfetteter Génsebratfond
30 Gramm Zucker
1 Teel. Austernsosse
3 Essl. Soja-SoBe
3 Essl. Chili-Sofle
1 Teel. Tamarinden-Paste
2 Essl. Sesam-Ol
1 Essl. Tapiokastidrke
NUDELN

289



Asiatische Mi-Nudeln
100 ml Gefliigelbrithe

WOK-GEMUSE
Pack-Choi oder Chinakohl
Bund Friihlingszwiebeln
groB3. Rote Chilis
Gewiirfelte Papaya oder
Mango
150 Gramm Shitake Gemiise-Pilze
100 Gramm Mungobohnensprossen
1 Essl. Ol

—_— R = =

Zubereitung

Die Gans waschen und trockentupfen. Das Fett aus der Bauchhohle entfernen und nur
von innen mit Zucker, Salz, Fiinfgewlirzpulver und Ingwerpulver wiirzen. Den
Malzzucker, den Reis-Essig und den siilen Reiswein - Mirin fiir die Glasur
aufkochen. In der Zwischenzeit den Ingwer, die Zwiebel und die Orange (samt
Schale) kleinwiirfeln. In einer Schiissel mit dem Sternanis, dem Zitrongras, dem
Lorbeerblatt und den Korianderzweigen vermengen. Diese Zutaten in die Gans fiillen
und zubinden.

Mit der Glasur die Haut vollstéindig von auflen einpinseln. Fiir etwa eine Stunde
kiihlstellen,damit die Glasur antrocknet und in die Haut einzieht. Im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad das Wasser in die Fettwanne giefen und die Gans mit der Brust
nach oben auf den Gitterrost setzen. Nach 15 Minuten erstmals die Gans mit dem
Wasser der Fettwanne iibergieen. Diesen Vorgang alle 20 Minuten wiederholen, bis
der Garprozess beendet ist. Pro Kilogramm rechnet man ungefihr 40 Minuten.

Fiir die Sof3e den Bratfond der Gans passieren, entfetten. Zusammen mit dem Zucker,
der Austern-Soja-und Chilisosse, der Tamarinden-Paste und dem Sesam-Ol
aufkochen. AnschlieBend mit etwas Wasser die Tapiokastirke anriihren und die Sof3e
binden.

Fiir das Wok-Gemiise Friihlingszwiebeln in Streifen schneiden (nur das Helle
verwenden). Die Chilis halbieren, die Kerne entfernen und fein wiirfeln. Die Papaya
kleinwiirfeln. Die Stiele der Shitake-Pilze entfernen und auch kleinwiirfeln. Im Wok
etwas Ol erhitzen und das Gemiise nacheinander anschwitzen. Mit der Ginsesosse
abldschen.

Als Beilage passen sehr gut die gekriduselten asiatischen Mi-Nudeln. Diese zwei bis
drei Stunden vor dem Anrichten in kaltem Salzwasser einweichen. Kurz vor
Fertigstellung des Gerichts etwas Gefliigelfond aufkochen und die eingeweichten
Nudeln darin erwidrmen (sie diirfen nicht kochen).

Anrichten:Die Gans diinn tranchieren und warmhalten. Nudeln mit einer Gabel zu
einem Nest wickeln und in die Mitte des Tellers setzen. Gemiise in der Sofle drumrum
verteilen. Die tranchierten Génsescheiben anlegen. Mit schwarzem Sesam bestreuen
und mit frischem Koriander dekorieren.
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Gefidllte Gans mit Wirsingravioli und

Maultaschen
Zutaten
FUR DIE GANS
1 Gans ca. 4,2 kg
6 Zwiebeln
3 Apfel
3 Zweige Beiful
2 Zweige Majoran
Salz
Pfeffer
2 kg Ginseknochen kleingehackt
3 Apfel
200 Gramm Mohren
200 Gramm Sellerie
300 Gramm Zwiebeln
1 Lorbeerblatt
10 Pfefferkorner
FUR DIE
MAULTASCHEN
250 Gramm Instantmehl
50 Gramm Italienischer Nudelgrie3
7 Eigelb
1 Vollei
20 ml Kaltgepresstes Olivenol
500 Gramm Mehligkochende Kartoffeln
1  Essl. Creme fraiche

Petersilie kleingeackt
Schnittlauch kleingehackt
Kerbel kleingehackt
Gebratene Génseleber in
Kleinen Wiirfeln

Salz

Pfeffer

Muskat
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FUR DIE
WIRSINGRAVIOLI

1 Wirsingkopf
150 Gramm Gefliigelfarce zum Binden
Des Wirsings
Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitung
Gans:

Zwiebel und Apfel in feine Streifen schneiden und Mit dem gerupften Beifufl und
Majoran Vermengen. Die Gewaschene und Abgetrocknete Gans Damit fiillen,
zundhen, Von aullen salzen und Pfeffern. Bei 150 bis 160 GradC im Backofen 2,5 bis
3 Stunden braten. Alle 30 Minuten mit Wasser Und der entstehenden Fliissigkeit
UbergieBen. Die letzte Halbe Stunde Ofen auf 250 GradC Hochstellen. Fiir die Sauce
Ginseknochen Anrosten, das Zerkleinerte Gemiise Spiter mitrosten. AnschlieBend
mit Wasser Bedecken, Gewiirze zufiigen Und einmal aufkochen Lassen. 1 bis 1,5
Stunden leicht kocheln Lassen. Passieren, Entfetten und um 2/3 Reduzieren.
Maultaschen: Sechs der Eigelb und ein Vollei mit Olivendl und Salz verriihren, etwa
20 Minuten stehen lassen. Mehl Und Griel3 vermischen, Zusammen mit den Eiern
verkneten. Eine Stunde im Kiihlschrank Ruhen lassen. 15 Minuten Lang verkneten
und zwei Stunden im Kiihlschrank Ruhen lassen. Die Kartoffeln waschen und in
Salzwasser mit etwas Kiimmel abkochen. Pellen, durch ein Sieb Streichen. Mit dem
Eigelb und der Creme Fraiche vermischen, mit den Gewiirzen abschmecken.
Auskiihlen lassen. Kriuter dazu geben. Maultaschenteig auf 2 mm Ausrollen.
Lingsseits in 2 Hélften teilen. Beide Hilften mit Eigelb Bestreichen. Die Fiillung
hiufchenweise auf Einem der Teigstreifen Alle 2 cm verteilen. Den zweiten
Teigstreifen Auflegen, die Rinder Andriicken. Mit dem Teigrad die Maultaschen
Rechteckig ausrollen. In Kochendem Salzwasser 5 Minuten garen. bis 40% mehr
Wirsingravioli: Zwolf hellgriine Wirsingblitter Aussuchen, den Strunk Entfernen, im
Salzwasser blanchieren. Abschrecken, auf ein Trockenes Tuch legen. Den Restlichen
Wirsing in feine Streifen schneiden, in Butter Anschwitzen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Kaltstellen. Die Wirsingmasse mit der Farce Binden und zum Fiillen
Der Wirsingblitter Verwenden. Als Wein dazu empfiehlt Sich ein kréftiger
Spétburgunder.
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Gefillte Gans nach Thomas Engel

Zutaten

1
800

200

200

50
50
50
20
20

Gramm

Gramm

Gramm

Gramm
Gramm
Gramm
Gramm
Gramm

Jungmastgans, 4 - 5 kg

Gefliigelfleisch

Vom Hihnchen od. Pute

Gisneleber
Ginseherz

Maronen geschiilt, gekocht
Apfel, Sorte Idared

Broétchen

Eier

Butter

Zwiebeln
Petersilie gehackt
Pistazien gehackt
Mandeln gehackt
Salz

Pfeffer

Thymian

Beiful3

Salbei

Zubereitung

Gefliigelfleisch und Innereien wiirzen, Brochten einweichen, feine Zwiebelwiirfel in

Butter anschwitzen. Alles durch die feine Scheibe des Fleischwolfs lassen. Apfel
schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Eier, Petersilie und Kastanien dazu geben, mit Pistazien und Mandeln vermengen.
Nochmals nachwiirzen, in die Gans fiillen und zunihen. Bei ca. 180 Grad 3,5 - 4

Stunden im Backofen garen. Bei fettem Fleisch nach 2 Stunden mit einem Spiel} in

die Schenkelbeuge stechen, damit Fett abtropft. Gegen Ende der Garzeit die Haut

mehrmals mit Bier oder Wein einpinseln damit sie knusprig wird. Nach 3,5 Stunden
die Garprobe machen, um ein iibergaren zu verhindern. Beim Einstich farblos, nicht

mehr rosa austretender Fleischsaft zeigt an, dass das Gefliigel gar ist.
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Gefidllte Martinsgans

Zutaten

1 Ausgenommene Gans
(4 -5kg)
400 Gramm Apfel entkernt
200 Gramm Backpflaumen entsteint
100 Gramm Vollkornbrot getrocknet

Gerieben
40 ml Weinbrand
100 ml Sahne
1 Essl. Weizenmehl
1 Essl. Weizenpuder
1 Essl. Zucker
Salz Pfeffer
Zimtpulver
Zubereitung

Die gewaschene und ausgetrocknete Gans wird nur von innen gesalzen und gepfeffert.
Aus den in grobe Stiicke geschnittenen Apfelvierteln, den in etwa ebenso grof3
geschnittenen entsteinten Backpflaumen und der Vollkornkrume wird eine Masse
hergestellt, die mit dem Zucker, dem Weinbrand und nach Geschmack mit Zimt
abgeschmeckt wird.

Das Ganze wird in die Gans gefiillt, die dann mit Holzspeilern zugesteckt oder mit
Faden zugeniht wird.

Nun wird in einen Gansbriter etwa 0,5 1 Wasser und danach die Gans hineingegeben.
Bei ca. 200" C brit man die Gans im Backofen unter hdufigem Begielen mit dem
Bratensatz an. Damit das Fett gut ausbraten kann, empfiehlt es sich, die Haut um die
Keulen mit der Fleischgabel mehrfach einzustechen.

Wenn sich die Keulen mit zwei Fingern miihelos und ohne spiirbaren Widerstand
eindriicken lassen, Wirdfiie Temperatur kurzzeitig auf etwa 250° C Oberhitze erhoht,
um nach nochmaligem Ubergieflen die knusprige Briune zu erzeugen.

Der Bratenfond wird mit Wasser auf die gewiinschte Saucenmenge aufgefiillt. Das
Fett schopft man vor dem Binden mit dem angeriihrten Mehl und Weizenpuder ab.
Die Sauce wird gut durchgekocht, anschlieend durch ein Sieb passiert und mit der
Sahne verfeinert. Nachgeschmeckt wird die Sauce mit den verwendeten Gewiirzen.

Die Gans wird im Ganzen zu Tisch gebracht und vor den Gésten zerlegt.
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Gefillte Weihnachtsgans

Zutaten
1 Gans (ca. 3 kg),
4  klein. Zweige BeifuB,
1 Majoran,
4 Siuerliche Apfel
(Wiirfelchen),

150 Gramm Backpflaumen (halbiert)

Zubereitung

Die Gans sauber putzen (restliche Federn und Fett entfernen), innen und au3en
waschen und trocken tupfen. Salzen und Pfeffern.

Majoran und Beifull von den Stielen trennen, mit den Apfelstiickchen und
Backpflaumen vermischen und in die Bauchhéhle fiillen. Die Offnungen am Hals und
am Sterz zunihen.

Die Hiilfte des entfernten Génsefettes in eine Kasserolle geben, 1/8 1 Wasser
dazugieflen und die Gans mit der Brust darauf legen. Das restliche Génsefett in
Flocken tiber das Gefliigel verteilen und in den auf 230 Grad vorgeheizten Backofen
schieben.

Nach 30 Minuten die Gans drehen und die Schenkel und Fliigel mit einer Nadel
einstechen, damit das tiberschiissige Fett herauslaufen kann.

Nach weiteren 10 Minuten die Hitze auf 180 Grad reduzieren und weitere 45 Minuten
braten. Die Hitze nochmals auf 130 Grad vermindern und immer wieder das Gefliigel
mit Bratensaft begieBen bis es schon braun ist. Wihrend der letzten 20 Minuten sollte
die Gans mit kaltem Wasser begossen werden, damit die Haut knusprig wird.

Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree und Rotkraut dazu servieren.
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Gefdlltes Herbstliches Gansl mit
Rotkraut und Bratapfel/

Zutaten
1 Ganzes Gansl
FULLE
1 Wecken Sandwich

10 groB. Schalotten
Einige Knoblauchzehen
60 Gramm Butter
1 Ei
1 Dotter
400 ml Milch
100 Gramm Gefliigelleber

Ginseinnereien von einer
Gans (Magen und Herz

Durch den Fleischwolf
gedreht)

Muskatnuss
Salz, Pfeffer
Majoran
Petersilie
Rosmarin
Thymian

ROTKRAUT

1 Kopf Rotkraut (geschnitten)

1 Essl. Honig
1/2  Essl. Dunkle Marmelade
250 ml Orangensaft
400 ml Rotwein

1 Teel. Zimt (gemahlen)

1 Teel. Lebkuchengewiirz

Etwas Salz

Etwas Weillen Pfeffer (aus der
Miihle)

100 Gramm Quittenmus
Etwas Ganslfett
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BRATAPFEL
4 Apfel
100 Gramm Geriebene Niisse
1 Essl. Honig
125 ml Geschlagenes Obers

Zubereitung
180 Minuten, aufwéndig

Mit einem Sidgemesser einen Sandwichwecken entrinden und in 1,5 cm-Wiirfel
schneiden. 5 Schalotten in feine Wiirfel schneiden und in der Butter andiinsten, die
Ginseinnereien mitrosten. Die Milch zugieBen und aufkochen, mit Muskatnuss,
Pfeffer und Salz abschmecken. Milch iiber die Sandwichwiirfel gieBen und mit dem
Kochloffel umriihren.

50 g der Gefliigelleber fein hacken, den Rest kleinwiirfelig schneiden. Die Leber mit
einem Ei, einem Dotter und den grob gehackten Krédutern der Masse beifiigen.
Umriihren und 10 Minuten rasten lassen.

Die Gans innen und auB3en mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gans mit der Masse fiillen,
hinten und vorne zunihen. Auf ein Kiichenblech den Hals, die Fliigel, restliche
Schalotten, Knoblauch und schwarze Pfefferkorner geben. Das Gansl mit der
Brustseite nach unten darauf setzen. Bei 180 °C ins Rohr schieben. Nach ca. einer 45
Minuten die Brust nach oben drehen. Das Gansl mit etwas Wasser untergieBen. In
Folge mit dem entstehenden Bratensatz stindig iibergiefen um es vor dem
Austrocknen zu schiitzen. Nach etwa 2 V2 Stunden sollte das Gansl gar sein (Bratzeit
ist abhéngig von GréBe und Gewicht).

Fiir das Rotkraut:

Das Rotkraut schon am Vortag im Kochtopf mit Honig, Marmelade, Orangensaft,
Rotwein, Zimt, Lebkuchengewiirz, Salz und Pfeffer marinieren, im Kiihlschrank kalt
stellen. Am néchsten Tag auf kleiner Flamme weich kochen, mit Ganslfett und
Quittenmus abschmecken.

Fiir die Bratipfel

4 Apfel mit einem Ausstecher vom Kerngehiuse befreien. Geriebene Niisse mit
Honig verriihren und etwas geschlagenes Obers unterheben. Diese Fiille in die Locher

der Apfel stopfen. Apfel im Rohr braten bis sie weich sind und aufplatzen.

Gansl tranchieren, mit Rotkraut und Bratapfel anrichten.
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Gekochte Gans

Zutaten

50 Gramm Morcheln, getrocknet
1 Gans, ausgenommene (4-5 Zubereitung
Kg), auch tiefgekiihlt

) Bund Suppengriin, geputzt, fein 1. Die Morcheln kalt gewaschen in

einem 1/2 1 lauwarmem Wasser

Gewiirfelt einweichen und beiseite stellen.
2 Zwiebeln, geviertelt Morcheln 6fter bewegen, damit der Sand
2 Lorbeerblitter aus den Kammern fillt.
1 Handvoll Trockenpilze
(Misch- oder Steinpilz 2. Die rohe oder aufgetaute Gans
20 Pfefferkomer, weiBe (langsam, iiber Nacht im Kiihlschrank),
Salz wie folgt zerlegen: Zuerst die Keulen mit
. ) einem scharfen Messer abschneiden.
1 Bund Glatte Petersilie, fein Links und rechts vom Brustbein der
Gehackt Linge nach bis auf den Brustknochen
1 Bund Dill, Blittchen von den einschneiden, das Brustfleisch vom
Stielen gezupft Brustknochen 16sen. Fliigel mit Gelenk

abschneiden. Knochengeriist (Karkasse)

1 Teel. Estragonblitter, ¢ : X
in 2 Teile schneiden (Gefliigelschere).

getrocknet

50 Gramm  Butter 3. Alle Teile der Gans in einen Bréiter
2 Essl. Mehl schichten. Suppengriin mit Zwiebeln,

125 ml Schlagsahne Lorbeerblittern, Trockenpilzen und
Pfefferkérnern zur Gans geben. Salzen. Wasser auffiillen, bis alles Fleisch bedeckt ist
(mindesten 2 1).
4. Zugedeckt zum Kochen bringen und mindestens eine Stunde bei milder Hitze
sieden lassen (die Keulen auch ldnger). Bei zu starker Hitze wird das Génsefleisch
hart. Mit einer Gabel priifen, ob das Fleisch weich ist. Aus der Brithe nehmen,
abkiihlen lassen.
5. Bouillon durchseihen. Gemiise im Sieb ausdriicken, wegwerfen, die Briihe
abkiihlen lassen. Danach entfetten.
6. Lauwarmes Génsefleisch hiuten, in moglichst gro3en Stiicken von den Knochen
ablosen. Kleinere Fleischstiicke gesondert auftheben.
7. Morcheln abgiefen, Fliissigkeit durch einen Kaffeefilter gieBen, Morcheln gut
ausdriicken. In grobe Stiicke hacken, mit der Petersilie, Dill und Estragonblittern
vermischen und in Butter andiinsten. Mit etwas Mehl bestduben, gut anschwitzen und
mit Ginsekochfliissigkeit unter Riihren abloschen. Es muss etwa 1 1 Sauce entstehen,
Sahne mit Schneebesen einriihren.
8. GroBere Fleischteile in die leicht kdchelnde Morchelsauce legen und offen etwa 15
Minuten weiterkocheln lassen. Abschmecken und servieren.

298



Gekochte Gans mit Petersilienmus

Zutaten

1 Gans, a 4-5 kg
1 Knolle Sellerie

10 Karotten
4 Lauch

10 Pfefferkorner
2 Lorbeerblitter

1/2 Zwiebel angeschwirzt

PETERSILIENMUS

2  Bund Petersilie ohne Stengel
4 Essl. Olivenol

20 Pinienkerne
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Essl. Parmesan

garen lassen.

Zubereitung

Gans sdubern und vom groben Fett am
Bauch und Hals befreien. Falls kein
groBBer Topf vorhanden ist, die Gans
halbieren.

Die Gemiise und Gewiirze mit
angeschwirzter Zwiebel (Zwiebel
halbieren und die Hélften auf der hei3en
Herdplatte kurz anschwirzen) und
Wasser aufsetzen, aufkochen lassen und
die Gans hineingeben.

Abschiaumen und alles bei kleinster
Hitze - Brithe muss leicht kocheln, Gans
muss bedeckt sein - gut 2 1/2 Stunden

Die Gans ist gar, wenn sich die Keulen leicht zusammendriicken lassen, also
zwischendurch immer den Test machen. Notfalls etwas ldnger kécheln lassen. Da das
Ginsefleisch relativ fett ist, wird es nicht trocken.

Nun trennt man die Haut vom Fleisch und fischt die Gemiise aus der Brithe. Man gibt
auf jeden Teller eine Tasse Briihe, legt die Gemiise mit dem Petersilienmus ein, dazu
das gekochte Génsefleisch. Unbedingt Senffriichte dazu essen. Wer mehr Gemiise
mochte, gart noch Wurzeln und Sellerie extra.

Die Briihe wird nur leicht gesalzen, sonst grobes Meersalz dazustellen.

ZUBEREITUNG PETERSILIENMUS:

Alle Zutaten mit einem Piirierstab zu Mus mixen. Eventuell etwas mehr Ol nehmen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Wer es schirfer mochte, nimmt

etwas mehr Knoblauch und evtl. Chili.

Beilage: unbedingt Salzkartoffeln
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Gelackte Gans

Zutaten

100 Gramm Kuchennatron (Apotheke)
1 Gans (ca. 4,5 kg,
Kiichenfertig)
5 Essl. Honig fliissig
4  Essl. Sojasauce
150 Gramm Zwiebeln
200 Gramm Frische Ingwerwurzel
Salz, Pfeffer
24 Friihlingszwiebeln diinn

Zubereitung

1. Am Vortag 8 Liter Wasser in einem gro3en Topf zum Kochen bringen und das
Natron dazugeben. Die Gans in das kochende Wasser legen und 1 Minute
blanchieren, dabei mit einer Kelle eventuell nicht unter Wasser liegende Teile der
Gans mit Wasser begielen. Gans herausnehmen und trockentupfen. Kiichengarn so
um die Fliigel der Gans binden, dass man sie authdngen kann.

2. Zum Glasieren der Gans 1 Ltr. Wasser in einem Wok oder einem breiten Topf mit
4 El Honig und 2 El Sojasauce zum Kochen bringen. Die Gans am Kiichengarn iiber
dem Wok halten und mit einer Kelle 10-12mal mit der kochenden Fliissigkeit
begieBen. Dabei sicherstellen, dass alle Teile der Gans begossen werden. Gans
mindestens 6 Stunden zum Trocknen an einen kiihlen Ort hiingen, erst beriihren, wenn
sie vollkommen trocken ist.

3. Am nichsten Tag den Backofen auf 175 Grad vorheizen (Gas 2, Umluft nicht
empfehlenswert). Die Zwiebeln pellen und in grobe Stiicke schneiden. Ingwer
ungeschélt in grobe Stiicke schneiden. Das Garn von der Gans entfernen. Die
Bauchhohle der Gans mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Ingwer in die
Bauchhohle fiillen. Ein Gitter auf die Saftpfanne legen, Gans mit der Brustseite nach
oben darauflegen und kuppelartig mit Alufolie abdecken die Folie darf die Haut der
Gans nicht beriihren.

4. Gans auf der 2. Einschubleiste von unten 1 Stunde, 5 Minuten braten. Folie
abnehmen und die Gans auf die Brust legen. Hitze auf 160 Grad (Gas 1-2) reduzieren
und weitere 40 Minuten braten. Gans wieder auf den Riicken legen und weitere 40
Minuten braten. Restlichen Honig und restliche Sojasauce mit 2 El Wasser
vermischen, die Gans wihrend der letzten 15 Minuten Garzeit damit bepinseln.

5. Wihrend die Gans brit, die Frithlingszwiebeln putzen. Nur die weiflen und die
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hellgriinen Teile der Zwiebeln in 10 cm lange Stiicke schneiden. Jedes Stiick an
beiden Enden mit einem scharfen Messer 3-4mal etwa 3 cm tief kreuzweise
einschneiden und in kaltes Wasser legen.

6. Gans aus dem Ofen nehmen und auf einer vorgewirmten Platte mit den
abgetropften Zwiebeln servieren.

Dazu die chinesischen Pfannkuchen und Pflaumensauce reichen (siehe extra Rezepte).
Pfannkuchen ausbreiten, mit der Pflaumensauce bestreichen. Kleine Stiicke von der
Gans abschneiden und zusammen mit einem Stiick Frithlingszwiebel in den
Pfannkuchen wickeln und essen.
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Gepokelte Gdnsekeule auf Sauerkraut

Zutaten
2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 Zwiebel
1 Gewiirznelke
4 Giinsekeulen, gepokelt
FUR DIE
KRAUTERKRUSTE
125 Gramm Butter
1/2 Knoblauchzehe

1 Teel. Hartkése, gerieben
1 Teel. Rosmarin, gehackt
1 Teel. Thymian
1  Teel. Petersilie
60 Gramm Semmelbrosel
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen

FUR DAS SAUERKRAUT
1  Essl. Ginseschmalz
1 Essl. Pfeffer, weil}, grob zerst.
150 ml Kochsud
4  Essl. Sahne
500 Gramm Sauerkraut, fertig gekocht

SAUERKRAUT
1  klein. Zwiebel
1 Apfel, z.B. Boskop
30 Gramm Schweineschmalz
Zucker

500 Gramm Sauerkraut
1 klein. Lorbeerblatt
172 Teel. Kiimmel

2 Wacholderbeeren, zerdriickt
4 Pfefferkorner
100 ml Weillwein, trocken
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100 ml Wasser

Zubereitung

Zwei Liter Wasser mit Wacholderbeeren, Lorbeerblatt, geschilter Zwiebel und
Gewiirznelken zum Kochen bringen. Die Génsekeulen einlegen, einmal kurz
aufkochen lassen und eineinhalb Stunden bei schwacher Hitze ziehen lassen. Die
Keulen herausnehmen und ein wenig abkiihlen lassen. Dann die Haut abziehen und
noch anhaftendes Fett ablosen. Die Keulen mit etwas Sud begielen und warm stellen.

Fiir die Kréuterkruste die Butter cremig rithren. Die Knoblauchzehe schilen, fein
zerdriicken und mit geriebenem Kiése, Kriautern und Semmelbr seln unter die Butter
mischen. Mit Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen. Zehn Minuten stehen lassen, damit
sich die Aromen der Kréuter richtig entfalten kdnnen.

Das Génseschmalz in einem Topf erhitzen und den Pfeffer leicht anrdsten. Mit dem
Kochfond der Génsekeulen abléschen und einmal aufkochen lassen. Die Sahne
dazugiefen. Zehn Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Den Grill oder Backofen auf 240°C vorheizen. Die Pfeffersauce durch ein Sieb
passieren. Die Hilfte davon in einen ausreichend grof3en Topf gieBen und das fertig
gegarte Sauerkraut untermischen. Die restliche Sauce warmhalten. Die Génsekeulen
nebeneinander auf eine feuerfeste Platte legen und mit der Krdutermasse etwa ein
Zentimeter dick bestreichen. Unter dem vorgeheizten Grill wenige Minuten
iiberbacken. Sauerkraut

Zwiebel und Apfel schilen. Apfel halbieren, entkernen und die Hilften wie die
Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Das Schmalz in einem Schmortopf erhitzen und
die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin anbraten. Mit Zucker bestreuen, das zerpfliickte
Sauerkraut dazugeben und kurz mitanbraten. Die Gewiirze in ein kleines
Mullsédckchen geben, zubinden und zum Kraut geben. Mit Wein und Wasser
aufgieBen, aufkochen.
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Gepokelte Ginsekeulen auf Sauerkraut

Zutaten

2 Ltr. Wasser (1)

2 Wachholderbeeren

1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel

1 Gewiirznelke

4 Gepokelte Gnsekeulen

FUR DIE
KRAUTERKRUSTE

125 Gramm Butter
172 Knoblauchzehe
1 Teel. Hartkése, gerieben
1 Essl. Rosmarin gehackt
1 Essl. Thymian gehackt
1 Essl. Petersilie gehackt
60 Gramm Semmelbrosel
Salz
Pfeffer frisch gemahlen

SAUERKRAUT
1 klein. Zwiebel
1 Aromatischer Apfel
Z.B. Boskop
30 Gramm Schweineschmalz
Zucker

500 Gramm Sauerkraut
1 klein. Lorbeerblatt
172  Teel. Kiimmel

2 Wachholderbeeren
zerdriickt
4 Pfefferkorner
100 ml Trockener Weillwein

100 ml Wasser (2)

Zubereitung

Bei kleinerem Appetit reicht die Zubereitung auch fiir die anderhalbfache Anzahl
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Personen.

Das Wasser (1) mit Wachholderbeeren, Lorbeerblatt, geschilter Zwiebel und
Gewiirznelken zum Kochen bringen. Die Gnsekeulen einlegen, einmal kurz
aufkochen lassen und 1 1/2 Stunden bei schwacher Hitze ziehen lassen. Die Keulen
herausnehmen und ein wenig abkiihlen lassen. Dann die Haut abziehen und noch
anhaftendes Fett ablosen. Die Keulen mit etwas Sud begieBen und warm stellen.

Fiir die kriduterkruste die Butter cremig riihren. Die Knoblauchzehe schilen und fein
zerdriicken und mit geriebenen Kise, krdutern und Semmelbrosel unter die Butter
mischen. Mit Salz und Pfeffer herzhaft wiirzen. Zehn Minuten stehen lassen, damit
sich die Aromen der kriuter richtig entfalten konnen.

Das Gnseschmalz in einem Topf erhitzen und den Pfeffer leicht anrdsten. Mit dem
Kochfond der Gnsekeulen abléschen und einmal aufkochen lassen. Die Sahne
dazugieflen.

10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Den Grill oder den Backofen auf 240
Grad vorheizen.

Die Pfeffersauce durch ein Sieb passieren, die Hilfte davon in einen ausreichend
groBBen Topf gieBen und das fertig gegarte Sauerkraut untermischen. Die restliche
Sauce warmhalten.

Die Gnsekeulen nebeneinander auf eine feuerfeste Platte legen und mit der
krautermasse etwa 1 cm dick bestreichen. Unter dem vorgeheizten Grill wenige
Minuten iiberbacken.

Sauerkraut

Zwiebel und Apfel schilen. Die Apfel halbieren, entkernen und die Hilften wie die
Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Das Schmalz in einem Schmortopf erhitzen und
die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin anbraten. Mit etwas Zucker bestreuen, das
zerpfliickte Sauerkraut dazugeben und kurz mitanbraten. Die Gewiirze in ein kleines
Mullsédckchen geben, zubinden und zum Kraut geben.

Mit Wein und Wasser (2) aufgieBen, aufkochen lassen und zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 40 Minuten garen. Das Kriutersidckchen herausfischen und das Sauerkraut
mit der Pfefferrahmsauce verfeinern.

Das Sauerkraut portionsweise auf Tellern verteilen, die iiberbackenen Gnsekeulen

darauf anrichten und mit der restlichen Sauce betriufeln. Dazu passen natiirlich am
besten Thiiringer KloBe.
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Gerducherte Gansebrust mit
Blattsalaten und Lauch

Zutaten
3 Essl. Sesamsaat
100 Gramm Radicchio
1 Friseesalat a 600 g
1 Bund Basilikum
120 ml Tomatensaft
4 Essl. Zitronensaft
6 Essl. Olivenol
2 Teel. Korniger Senf
Salz
Pfeffer

500 Gramm Lauch Poree
250 Gramm Giénsebrust, gerduchert,
In diinnen Scheiben

Zubereitung

Sesam in eine Pfanne ohne Fett hellbraun anrdsten und abkiihlen lassen. Radiccio und
Frisee putzen, waschen und trockenschleudern. Basilikumblitter abzupfen. Tomaten-
und Zitronensaft mit 2/3 vom Olivenol, Senf und Sesam verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Porre putzen, waschen und nur das Wei3e und Hellgriine in sehr diinne Ringe
schneiden. In ein Sieb geben, kalt abbrausen und abtropfen lassen. Das restliche
Olivendl in eine Pfanne erhitzen und den Lauch darin 2-3 Minuten ohne Farbe
andiinsten. Mit Salz wiirzen und abkiihlen lassen.

Die Tomaten-Zitronen-Vinaigrette mit den Salaten und den Basilikumblittern
vermengen. Die gerducherte Giansebrust mit dem Salat und den Porreringen servieren.
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Gerollte Gansebrust mit Sahnesauce

Zutaten
2 Ginsebriiste (auf
Thren Knochen, ca. 1,5 kg)
Salz

Pfeffer a. d. Miihle
4 Giinselebern (ca. 350 g)
1 Bund Majoran
1 Essl. Dijonsenf
100 Gramm Zwiebeln
1/4 Ltr. Schlagsahne
1 Essl. Trockener Sherry
20 Gramm Giénseschmalz

Zubereitung

Die Ginsebriiste von den Knochen 16sen, dabei muss die Haut auf jeden Fall heil
bleiben. Die Fleischstiicke mit der Hautseite nach unten auf die Arbeitsfliche legen,
salzen und pfeffern. Eine Ginseleber fein hacken und durch ein Sieb streichen. Den
Majoran hacken, mit Leberpiiree und Senf verriihren und auf das Fleisch streichen.
Die Giénsebriiste zusammenklappen und mit Zahnstochern zustecken. Fleischfaden
wie bei einem Schniirschuh um die Holzchen schlingen und die beiden Rollbraten
damit zubinden. Beide Braten ringsum salzen und pfeffern. Den Backofen auf 250
Grad vorheizen. Die Zwiebeln pellen und grob wiirfeln, die Ginseknochen etwas
zerkleinern. Braten, Zwiebeln und Knochen auf die Saftpfanne legen, 1/4 Liter
Wasser hinein gielen. Saftpfanne auf mittlerer Einschubleiste in den Ofen schieben.
Nach 30 Minuten den Ofen auf 200 Grad (Gas 3) herunter schalten und 1/8 1
Schlagsahne dazugieBen. Weitere 35 Minuten braten, dann die Saftpfanne
herausziehen. Die beiden Braten auf einer Servierplatte -im ausgeschalteten Ofen
warm halten, dabei nur locker mit Alufolie abdecken. Die Knochen aus dem Bratfond
nehmen, das Fett abschopfen, die Roststoffe mit einem Pinsel 16sen, den Bratfond in
einen Topf umfiillen und bei starker Hitze 5 Minuten einkochen lassen. Im Topf mit
dem Schneidestab des Handriihrers piirrieren und durch ein Sieb streichen. Eventuell
weitere 5 Minuten einkochen lassen, dabei nach und nach die restliche Sahne
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Sherry abschmecken. Wéhrend die Sauce einkocht, die
Lebern im Gidnseschmalz von jeder Seite 2 bis 3 Minuten braten, salzen, pfeffern und
auf die Servierplatte legen. Von den Braten Holzchen und Féaden entfernen, Braten
aufschneiden, den angesammelten Saft in die Sauce gieBen. Dazu gibt es
Salzkartoffeln, Rotkohl, Weillkohl und Griinkohl (néchste Rezepte). Als Getridnk
passt ein nicht zu schwerer Rotwein, ein Bordeaux oder Chianti Classico.
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Geschmorte Bauerngans mit Rotkoh/
und Pellkartoffeln

Zutaten

ZUTATEN FUR DIE
BAUERNGANS

Gans, circa 4 Kilo
Bund Frischer Majoran
Bund Beifuf3

Apfel geviertelt

Zwiebeln

Salz

Pfeffer
3 Essl. Dunklen Riibensirup

BN = = =

ZUTATEN FUR DEN
ROTKOHL

1 Rotkohl, in diinne Streifen
geschnitten

5 Zwiebeln

100 Gramm Génse- oder Entenschmalz
Essig
Salz
Pfeffer
Zucker

12 Ltr. Rotwein

1/2 Ltr. Johannisbeersaft

1 Gewiirzsidckchen mit 1
Zimtstange, Lorbeer,
Nelken
Und Piment
Zubereitung
Bauerngans:

Die Gans innen mit Pfeffer und Salz wiirzen. Mit Majoran, BeifuB, Apfeln und
Zwiebeln fiillen. Nun die Fliigel am Riicken zusammenbinden. Die Keulen ebenfalls
zusammenbinden. Jetzt mit Salz und Pfeffer aulen einreiben. Die Gans mit der Brust
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nach unten in einen Briter legen und circa einen Liter Wasser zugeben, Deckel drauf
und eine Stunde bei 140 Grad im Ofen dimpfen. Jetzt vorsichtig auf den Riicken
drehen und ohne Deckel zwei Stunden garen. Jede halbe Stunde mit dem Bratfond
begieBen. Dann die Gans auf ein Backblech legen und mit Oberhitze knusprig grillen.
Den Génsefond durch ein feines Sieb passieren und entfetten und mit etwas
Mondamin binden. Den Sirup zugeben und fertig ist die Sofe.

Rotkohl:

Den Rotkohl mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker wie einen Rotkrautsalat anmachen,
und iiber Nacht ziehen lassen. Nun die Zwiebeln in diinne Streifen schneiden und in
Schmalz glasig schwitzen. Den marinierten Kohl zugeben und mit Rotwein und
Johannisbeersaft auffiillen. Das Gewiirzsdckchen zugeben und zwei Stunden mit halb
geoffnetem Deckel kocheln lassen. Ab und zu umrithren. Wenn der Rotkohl noch zu
fliissig ist, den Topfdeckel abnehmen und die Temperatur erhdhen, so dass die
Fliissigkeit reduzieren kann. Jetzt nochmal nachschmecken und siifl und sauer
ausbalancieren. Dann den Rotkohl mit Mondamin oder einer fein geriebenen
Kartoffel abinden.

Tricky:

Nach dem Abbinden noch eine Kelle frischen Schmalz vom Braten einriihren.
Wunderbar eignen sich auch tiefgefrorene Beeren fiir rote Griitze. Diese vor dem
Abinden zugeben und nur kurz mitkochen.

Fettes Gefliigel wie Enten und Génse niemals bei iiber 150 Grad im Ofen garen und
immer mit Wasser ansetzen. Beim Einkauf darauf achten, dass es nicht zu frisch ist.
Das heif3t: Eine Ente, die am Vortag geschlachtet wurde, wird niemals zart. Besser ein

paar Tage mit einem Tuch bedeckt im Kiihlschrank reifen lassen.

Das Ganze auf einem Teller anrichten und dazu Pellkartoffeln reichen.
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Geschmorte Gansebrust

Zutaten
4 Ginsebriiste (600g)
Salz
Pfeffer

2 Essl. Fliissiger Honig
1 Essl. Butterschmalz
125 ml Orangensaft

125 ml Trockener Rotwein
1 Essl. Zitronensaft
1 Essl. Orangenkonfitiire
2 Orangen
1 Teel. Speisestirke

Zubereitung

Die Giénsebriiste waschen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben und das
Fleisch mit dem Honig bepinseln.

Das Schmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Génsebriiste darin in etwa 10
Minuten rundum knusprig braun anbraten.

Den Orangensaft mit dem Wein, dem Zitronensaft und der Konfitiire verriihren, zu
den Ginsebriisten gieBen. Den Deckel schlieBen und das Fleisch 10 Minuten in der
Sauce schmoren.

Inzwischen die Orangen mit einem scharfen Messer so schilen, dass die weille Haut
mit entfern wird. Die Orangenfilets vorsichtig zwischen den Hiutchen
herausschneiden. Die Stirke in wenig kaltem Wasser anriihren.

Die Giénsebriiste auf eine vorgewirmte Platte legen. Die angeriihrte Stérke unter die
Sauce riihren und einmal aufkochen lassen. Die Orangenfilets zugeben und darin

erwiarmen. Die Briiste in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

DAZU: Langkorn-Wildreis-Mischung oder Rosenkohl und Kartoffelknddel, oder
Kroketten.
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Geschmorte Géansekeule auf

Odenwdlder Art

Zutaten
6 Giinsekeulen , ca. 400 gr
Auch TK-Ware eignet sich
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
FUR DIE SOSSE
1 kg Génseknochen
Oder Hiihnerklein
3 mittl. Zwiebeln
1 Karotte
172 Sellerie
150 Gramm Mehl
2 Essl. Tomatenmark
Thymian, frisch
Salbei, frisch
2 Nelken
1 Lorbeerblatt
Wacholderbeeren, gestofen
Pimentkorner

1 Ltr. Rotwein
500 Gramm Sauerkirschen, a.d.Glas

schmoren lassen.

Zubereitung

Die Ginsekeulen, vorzugsweise im
Ginsebriter mit etwas Margarine heif3
anbraten (nicht zu heif3). Dann die
Keulen aus dem Briter nehmen und im
gleichen Fett die Ginsekarassen oder das
Hiihnerklein braun rosten lassen.
Zwiebeln, Karotten und Sellerie
dazufiigen ebenfalls anrosten lassen.
Dann das Tomatenmark zufiigen.

Vorsicht, es darf nicht verbrennen, muss
jedoch ausreichend anrdsten, damit es
seinen sduerlichen Geschmack verliert.

Nun das Mehl hinzufiigen, umriihren
und mit dem Rotwein abloschen. Mit
etwas Wasser oder besser mit einem
Bratenfond und Fond der Sauerkirschen
auffillen. Die Ginsekeulen nun in die
Sofle einlegen und im zugedeckten
Briter bei 220 Grad im Backofen oder
175 Grad im HeiBluftofen ca. 60 min

Danach die Keulen aus der SoBe passieren und abschmecken evtl. noch etwas
nachdicken. Dann die Sauerkirschen in die So3e geben und die Génsekeulen damit

nappieren den Rest der Sofle extra servieren.

Als Beilage eignen sich Kartoffeln oder Hefeknodel sowie Spitzbuwe, Rosenkohl,
Rotkohl und frisches Erbacher Premium Pils.
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Geschmorte Gans mit

Johannisbeersauce

Zutaten
1 Gans aca. 4 kg
Kiichenfertig
2 Essl. Ol
Salz
Pfeffer a.d.Miihle

1 Teel. Majoran, getrocknet
2 Essl.
300 Gramm Staudensellerie gewiirfelt
400 Gramm Rote Zwiebeln gewiirfelt

Ginseschmalz

500 ml Johannisbeersaft, rot
100 ml Gefliigelfond

4 Gewilirznelken

3 Zimtstangen

2 Apfel

30 Gramm Butter

2 Essl. Honig

1 Teel. Speisestirke

Zubereitung

Die Ginsekeulen auslosen. Die Brust auf
der Karkasse lassen, mit dem Knochen
ablosen. Keulen und Brust mit Ol
bepinseln, mit Salz, Pfeffer und Majoran
wiirzen.

Ginseschmalz im grof3en Briter
erhitzen. Die Génseteile rundherum
anbraten, Staudensellerie und rote
Zwiebeln kurz mitbraten.
Johannisbeersaft und Gefliigelfond
zugieBen. Ein Gewiirzsickchen mit
Nelken und Zimtstangen in den Briter
geben.

Die Gans zugedeckt im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad 50-60 Minuten

schmoren. Die Génseteile dabei mehrmals mit dem Schmorfond beschdpfen.

Die Apfel schilen, entkernt in grof3e Stiicke schneiden, nach 30 Minuten in den Briter

geben.

In einem Topf die Butter mit dem Honig erwédrmen. Die Génseteile aus dem Briter
nehmen, den Schmorfond in einen anderen Topf passieren. Die Génseteile auf der
Hautseite mit der Honigbutter bestreichen, wieder in den Briiter geben und unter dem

Grill 2-3 Minuten knusprig braun grillen.

Inzwischen den Fond auf die Hilfte einkochen. Die Speisestirke mit etwas Wasser
glattrithren, die Sauce damit binden, salzen und pfeffern.

Die Keulen in je 2 Teile schneiden. Die Brust vom Knochen 16sen, schrig in Scheiben

schneiden und mit der Sauce servieren.

Dazu passen u.a. Knddel und Rotkraut.
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Geschmorte Gans zu
Johannisbeersauce

Zutaten
1 Gans ca. 4 kg kiichenfertig
2  Essl. Ol
Salz
Pfeffer a.d.Miihle

1 Teel. Majoran getrocknet

2 Essl. Ginseschmalz
300 Gramm Staudensellerie gewiirfelt
400 Gramm Zwiebeln rot gewiirfelt

500 ml Johannisbeersaft rot
100 ml Gefliigelfond

4 Gewiirznelken

3 Zimtstangen

2 Apfel

30 Gramm Butter
2 Essl. Honig
1 Teel. Speisestirke

Zubereitung

Die Ginsekeulen auslosen. Die Brust auf der Karkasse lassen, mit dem Knochen
ablosen. Keulen Und Brust mit Ol Bepinseln, mit Salz, Pfeffer Und Majoran wiirzen.
Ginseschmalz im groBen Briter erhitzen. Die Génseteile rundherum Anbraten,
Staudensellerie Und rote Zwiebeln kurz Mitbraten. Johannisbeersaft und
Gefliigelfond zugieBen. Ein Gewiirzsickchen mit Nelken und Zimtstangen in Den
Briter geben. Die Gans zugedeckt im Vorgeheizten Backofen Bei 200 Grad 50 - 60
Minuten schmoren. Die Génseteile dabei Mehrmals mit dem Schmorfond
Beschopfen. Die Apfel schilen, Entkernt in groBe Stiicke schneiden, nach 30 Minuten
in den Briter Geben. In einem Topf die Butter Mit dem Honig erwérmen. Die
Ginseteile aus Dem Briter nehmen, den Schmorfond in einen Anderen Topf
passieren. Die Ginseteile auf der Hautseite mit der Honigbutter bestreichen, Wieder
In den Briter geben und Unter dem Grill 2 - 3 Minuten knusprig braun Grillen.
Inzwischen den Fond auf die Hilfte einkochen. Die Speisestirke mit etwas Wasser
glattrithren, die Sauce damit binden, Salzen und pfeffern. Die Keulen in je 2 Teile
Schneiden. Die Brust vom Knochen 16sen, Schrédg in Scheiben Schneiden und mit der
Sauce servieren. Dazu passen u.a. Knddel Und Rotkraut.
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Geschnetzelte Gédnsekeule

Zutaten
8 Ginsekeulen
1 Essl. Getrockneter Majoran
4 Dosentomaten ohne Saft
5 Schalotten geviertelt

400 Gramm Rosa Champignons
1 Bund Petersilie
300 ml Trockener Weillwein
Bevorzugt Chardonnay

300 ml Wasser
2 Essl. Trockener Sherry

Butter
Sonnenblumendl

125 Gramm Becher Creme fraiche
1 Essl. Weillweinessig
Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fett von den Ginsekeulen entfernen. Fleisch vom Knochen trennen, salzen und
pfeffern, in mundgerechte Stiicke schneiden. Champignons bevorzugt die Sorte Rose
benutzen - mit einem feuchten Tuch reinigen und in Scheiben schneiden. Schalotten
schilen und vierteln. Dosentomaten vom Strunk befreien und den Saft ablaufen
lassen.

Nun das Fleisch in einen Briter in einem Gemisch aus Butter/ Sonnenblumenél
anbraten - Champignons und Schalotten beigeben -Tomaten dazu. Mit Wein/Wasser
und Sherry abléschen und den Majoran dazugeben.

Alles bei geschlossenem Deckel 40 Min. leise kocheln lassen. Dann von der
Herdplatte nehmen. Jetzt erst die Creme fraiche darunter rithren und mit Essig,

Zitronensaft und Petersilie abschmecken.

Dazu schmecken Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree.
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Gespickte Gans

Zutaten
1 gro}.  Gans
Speck
1 Zwiebel
Zubereitung

Eine groB3e, fleischige Gans wird zum Braten vorgerichtet, abgezogen, von allem Fett
befreit und recht zierlich gespickt. Dann legt man sie in eine passende Bratpfanne,
gielit etwas kochendes Wasser unter, gibt eine in feine Scheiben geschnittene, etwas
angebrdunte Zwiebel dazu, stellt diese in die heile Bratrohre und briit sie unter
fleiBigem Begiefen auf beiden Seiten schon goldbraun. Dann wird die Gans
tranchiert, mit moglichst wenig Knochen in die Fleischgldser gelegt, mit der
durchpassierten Sauce iibergossen und sterilisiert.

Beim Gebrauch fiigt man der Sauce etwas saueren Schmetten bei, 146t sie mit ein
wenig angeriihrtem Mehl etwas verkochen und richtet an.

315



Graugans mit Apfeln

Zutaten
1 Junge Graugans
5 Apfel
3 Zwiebeln

1/2  Ltr. Hiihnerbriihe

1/4 Ltr. Weillwein
Getrockneter Majoran
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Butter

Zubereitung

Die Gans rupfen, ausnehmen, die Fettdriisen am Biirzel entfernen, gut waschen und
trocken tupfen. Innen salzen und mit Majoran bestiuben. Drei Apfel in Wiirfel
schneiden, drei Zwiebeln grob hacken und vermischen. Die Bauchhohle der Gans mit
der Mischung fiillen und mit einem kleinen Spiel3 verschlieen. Die Gans sehr gut
salzen und leicht pfeffern, in einen Briiter legen mit der restlichen Apfel-
Zwiebelmischung und Wein und Briithe dazugieBen. Bei guter Hitze 150 bis 180 Min.
zugedeckt diinsten. Von Zeit zu Zeit tibergieen und zm Schluss etwa 10 Min. ohne
Deckel briunen. In der Zwischenzeit zwei Apfel in Scheiben schneiden und in Butter
braten. Die Gans tranchieren und auf einer Platte mit Rotkraut und gebratenen
Kartoffeln servieren. Vier bis fiinf EL Bratensauce mit Apfelstiicken in das Rotkraut
hineinmischen und die restliche Sauce in eine Sauciere geben. Das Gericht mit den
gebratenen Apfelscheiben garnieren und einen eleganten Rheingau-Riesling dazu
trinken.
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Grinkohl mit Géansebrust

Zutaten

2 Griinkohlstauden, mittelgros
S
75  Butter
2 Ginsebriiste
1 Zwiebel, gro3
50 Mehl
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
Muskat, frisch gerieben

Zubereitung

Frischen Griinkohl entblittern, waschen, feinschneiden und im sprudelndem
Salzwasser blanchieren. Ginsebriiste wiirzen, dann auf der Hautseite anbraten und im
vorgeheizten Backofen bei 200° 25 - 30 Minuten braten. Bratenfett abschdpfen und
mit der Butter in eine Kasserolle geben, Mehl zugeben, eine Schwitze bereiten: vom
Griinkohlfond ca. 1/4 1 abnehmen und damit die Mehlschwitze abloschen. Etwa 10
Minuten einkochen lassen, Griinkohl unterheben, mit den Gewiirzen abschmecken.
Fertige Génsebriiste etwas ruhen lassen, dann aufschneiden. Als Beilage passt dazu
gut z.B. Salzkartoffeln. Als Getrénk ein herber Rotwein.
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Grinkohl mit Gansekeulen

Zutaten

Griinkohl, frisch

1 Schinkenknochen mit Fleisch
& Schwarte
Ginsekeulen (nach Anzahl der
Giste)

1 Gerducherte Giansebrust
Zwiebeln
Mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer
Wasser
Honig

Zubereitung

Griinkohl sdubern, entstrunken und in kochendem Salzwasser 4 - 5 Min.
abblanchieren, dann in eiskaltem Wasser abschrecken und ausdriicken. Mit 2
kleingeschnittenen Zwiebeln, 1 EL Senf, Schinken und gerducherten Knochen und
Schwarte in einem groflen Topf aufsetzen mit Wasser aufgieen -Schmorzeit 2
Stunden. 40 Minuten vor Ende der Schmorzeit die gerducherte Génsebrust
hineingeben. Zur gleichen Zeit die Ginsekeulen im Backofen je nach GroBe 1 1/2 - 2
Std. bei zuerst 250 Grad 40 Minuten, dann bei 200 Grad braten - die letzten 5 Minuten
leicht mit etwas Honig bepinseln und tibergrillen. Knochen und Schwarte aus dem
Topf entfernen -Griinkohl mit Salz, Pfeffer und etwas Senf abschmecken und mit
Ginsebrust und -keule servieren. Als Beilage reicht man Salzkartoffeln oder kleine
Pellkartoffeln

- in Schweineschmalz andiinsten, etwas Zucker dariiber und fertig braten -Vorsicht!
Verbrennt schnell.

Als Getrink kommt fiir Griinkohlfreaks nur Bier in Frage, ich wiirde zur 'Génse-
Version' einen leicht gekiihlten Spéatburgunder von August Kesseler aus dem
Rheingau trinken. Jedes Griinkohlessen ist eine fettige Angelegenheit, also halten Sie
Grappa, Aquavit oder St. Margarethen bereit. Ob Sie Griinkohl zerschneiden oder
zermatschen, ist Thre Sache und Geschmack - ich empfehle eine leicht grobe Struktur,
so kommt der Griinkohlgeschmack voll zur Geltung

- und man sieht, was man isst.
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In Apfel-Honig-Sauce Geschmorte
Gansekeule mit Walnussknéde/

Zutaten

MARINADE
60 Gramm Honig
500 ml Apfelsaft
250 ml Weilwein
Gewiirznelken
Zimtstange
Wacholderbeeren
PfefferkGrner
Lorbeerblitter
Salz
50 ml Balsamico

N NN = DN

GESCHMORTE
GANSEKEULEN

2 Ginsekeulen mit Knochen
30 Gramm Butterschmalz

4 Rote Zwiebeln, geschilt
Und geviertelt

4 Knoblauchzehen, geschilt
Und halbiert

3 Apfel geviertelt

150 ml Apfelsaft
50 Gramm Zucker
1 Vanilleschote das Mark
16 Apfelspalten
2 Essl. Rosinen

WALNUSSKNODEL
400 ml Milch
80 Gramm Butter
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
150 Gramm Griel3
60 Gramm Walniisse, fein gehackt und
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Gerostet

1 Eigelb
1 Ei
SCHMELZE
100 Gramm Butter
2 Schalotten in kleine

Wiirfel geschnitten
30 Gramm Frische Weilbrotbrosel
40 Gramm Walniisse gemahlen

Salz und Pfeffer
1 Essl. Petersilie, gehackt
Petersilienblatter
Zubereitung

Den Honig in einem Topf erhitzen. 500 ml Apfelsaft und 250 ml Wei3wein angielen
und etwas einkochen lassen. Nelken, Zimtstange, Wacholderbeeren, Pfefferkorner
und Lorbeerblitter beigeben, alles einmal aufkochen lassen und mit Salz und
Balsamico abschmecken. Den Sud abkiihlen lassen und die Gansekeulen iiber Nacht
darin marinieren.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und die Fliissigkeit durch
ein Sieb passieren. 30 g Butterschmalz in einem Briter erhitzen und die Keulen darin
von allen Seiten kross anbraten, dann wieder herausnehmen und reservieren. Die
roten Zwiebeln, den Knoblauch und die geviertelten Apfeln im gleichen Briiter
anbraten, mit etwas Sud abloschen. Die angebratenen Keulen hineinlegen und im
vorgeheizten Backofen bei 150GradC etwa eine Stunde schmoren. Zwischendurch mit
dem Sud immer wieder aufgieBen. Die gegarten Keulen aus der Sauce nehmen und
warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren.

150 ml Apfelsaft mit Zucker und Vanillemark einkochen, bis eine sirupartige
Fliissigkeit entsteht. Die Apfelspalten beigeben und abkiihlen lassen. Die Apfelspalten
und die Rosinen zu der passierten Ginsesauce geben und nochmals erhitzen.

Die Milch mit der Butter aufkochen, mit Salz und Pfeffer und Muskat abschmecken.
Den GrieB in die kochende Milch einriihren und die Masse abbrennen (d. h. bei
schwacher Hitze so lange riihren, bis sich die Masse vom Topfboden 16st). Die
Walniisse unterriihren, etwas abkiihlen und nun zuerst das Eigelb und dann das Ei
unter die Griessmasse rithren. Aus der ent-standenen Masse K168e abdrehen, in
siedendes Wasser geben, einmal aufkochen, dann die Hitze reduzieren und die Kloe
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die Butter zergehen lassen. Die Schalottenwiirfel darin anschwitzen, die
WeiBbrotbrosel und die Walniisse in die aufgeschidumte Butter einriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die gegarten Walnussknodel in die Schmelze geben und einmal
vorsichtig durchschwenken. Kurz vor dem Servieren die gehackte Petersilie
unterriihren.
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Die Ginsekeulen tranchieren und mit der Apfelsauce und dem Walnussknodel
anrichten. Mit glasierten Apfelspalten und Petersilienblittern garnieren.

Anmerkung: Ich habe 4 Keulen etwa 1 1/2 Stunden gegart und anschlieend kurz
unter dem Grill knusprig gebraten. Sauce entfettet.

Die Schmelze ist sehr reichlich (ich hatte fiir 6 Personen die 1 1/ 2fache Menge an
Knodeln gemacht aber nur die Schmelze wie angegeben, war auch hier noch

reichlich).

Lecker. Lisst sich recht gut vorbereiten.
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Kirchweihganser/

Zutaten

1 Gans (ca. 700 g pro Person)
Salz
Pfeffer

2 Zwiebeln

Etwas Bier zum Bestreichen
2 Essl. (20 g) Speisestirke

Zubereitung

Die Gans waschen, trockentupfen und au3en mit Salz, innen mit Salz und Pfeffer
einreiben. In einen groen Briter geben, 1/4 Liter warmes Wasser eingieen und die
geschilten Zwiebeln halbiert dazulegen. Die Gans ungeféhr 2 bis 3 Stunden unter
hiufigem Wenden und Begieflen mit dem abtropfenden Fett bei 200 Grad im
Backofen braten - untere/mittlere Schiene.

Eine halbe Stunde vor Ende der Bratzeit die Sol3e entfetten und die Gans mit Bier
bepinseln, damit die Haut schén knusprig wird. Die Gans aus der Sof3e nehmen, die
Sofle abschmecken und mit in kaltem Wasser angeriihrter Speisestirke binden. Die
Gans zerteilen, die SoB3e getrennt dazu reichen und das Ganze mit Kartoffelknodeln
servieren.
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Knuspergans mit Sonnenblumenkerne

Zutaten
1 Kiichenfertige Gans ca. 4 kg
2 Karotten
1/2  klein. Sellerieknolle
1 Stange Lauch
4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblitter
2 Ltr. Bier
Salz
Pfeffer aus der Miihle
FUR DIE FULLUNG
600 Gramm Apfel
1 Bund Petersilie
2 Majoranzweige
300 Gramm Schalotten
100 Gramm Gerdostete
Sonnenblumenkerne
Salz
Pfeffer
hacken.

Zubereitung

1. Fiir die Fiillung die Apfel waschen,
vierteln, vom Kerngehiuse befreien und
in Scheiben schneiden. Die Kriuter mit
kaltem Wasser abspiilen und trocken
tupfen. Die Schalotten schilen. Kriuter
und Schalotten fein hacken und mit den
Apfeln vermengen. Die
Sonnenblumenkerne zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 180° vorheizen.

2. Die Gans waschen, trocken tupfen,
salzen und pfeffern. Die Fiillung in die
Gans hineingeben, die Offnung zunihen.

3. Das Gemiise putzen. Die Karotten in
Stifte, den Sellerie in Wiirfel und den
Lauch in Ringe schneiden. Die
Knoblauchzehen schilen und fein

4. In einem Briiter die Gans von allen Seiten anbraten. Dann das Wurzelgemiise, den
feingehackten Knoblauch und die Lorbeerblitter zugeben und mitbraten. Die Gans
auf den Riicken drehen und 2 1/2 bis 3 Stunden im Ofen garen, dabei immer wieder
mit Bier iibergieflen.

5. Nach der Garzeit die Gans ruhen lassen. Den Sud durch ein Sieb in einen Topf
gieBlen und aufbrachen. Das Fett mit einem Loffel abschopfen und die Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Beilage: Semmelkndodel
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Knusprige Gédnsebrust

Zutaten

2 Ginsebriistchen

Salz, Pfeffer
1/2  Ltr. Wasser

1 Teel. Beifull
Gemiisewiirfel (Sellerie,
Karotte, Zwiebel)
Ol zum Anbraten

1 Teel. Tomatenmark

Zubereitung

Die Ginsebrust mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und in einer flachen Kasserolle mit
Wasser und Beifuf} im vorgeheizten Backofen zugedeckt bei 200 oC zirka 50 bis 60
Minuten garen. Dann herausnehmen, die Brust vor den Knochen 16sen und auf ein
Blech geben. Das Génsefett sollte nach dem Garen ebenfalls entnommen, die
Fliissigkeit aus der Kasserolle beiseite gestellt werden.

Die Briistchen bei 220 Grad Celsius etwa 5 bis 6 Minuten braten, bis die Haut schon
braun und knusprig ist. Die zerkleinerten Knochen und das Wurzelgemiise in der
Kasserolle in etwas Ginsefett oder Ol briunen, Tomatenmark zufiigen und mit dem
Ginsefond abldschen, bis die Sauce dunkelbraun wird.

Durch ein Sieb passieren, nachsalzen und alles im Mixer aufschlagen. Die Sauce kurz
erhitzen, auf die Teller gieBen. Die Briistchen schriig in drei Teile schneiden und auf
die heille Sauce legen.

Dazu einen Backapfel, Rotkraut und Serviettenknddel reichen.

Historisches:

Bereits vor Jahrhunderten, so die Uberlieferung, war die Gans ein hochgeschitzer

Leckerbissen. Um den Riesenbedarf zu decken, haben Bewohner der Nilregion es
verstanden, Génseeier kiinstlich auszubriiten.
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Knusprige Weihnachtsgans

Zutaten

1 Gans aca. 4 kg
Salz, Pfeffer
440 ml Dose Maronen
Zwiebeln
groB. Rote Apfel (1)
groB. Rote Apfel (2)
Brotchen
Teel. Getrockneter Majoran
Teel. Beifuf
172 Ltr. Klare Briihe
2 Essl. Butter
1 Essl. Zucker
1/4 Ltr. Rotwein
3 Essl. Schlagsahne
SoBlenbinder

—_ = = = N

Zubereitung

Gans waschen, abtrocknen, Loses Fett entfernen, Von innen kréftig Mit Salz
einreiben. Maronen Abtropfen lassen, Zwiebeln schilen, Apfel waschen. Die
Innereien der Gans, Maronen, Zwiebeln, Apfel (1) Und das Brotchen wiirfeln. Die
Zutaten mit Salz, Pfeffer, Majoran und Beiful} wiirzen. Die Fertige Fiillung in die
Gans geben, mit Spielen Und Kiichengarn Verschlielen. Die Gans auf der Fettpfanne
3 1/2-4 Std. bei ca. 175°C braten. Die Briihe angiefSen, Haut am Keulenansatz
mehrmals Einstechen. Wihrend Des Bratens anfangs mit Bratensaft, spiter mit Stark
gesalzenem Wasser ofters bestreichen. Zum Schluss die Temperatur zum Briunen
Auf 250 GradC stellen. Apfel (2) in Spalten Schneiden, in Fett und Zucker 5 Min.
diinsten. Die fertig gebratene Gans Warm stellen, den Fond Entfetten und
Durchsieben, mit Wasser auf 3/8 Ltr. (bezogen auf 8 Portionen) Auffiillen. Mit
Rotwein und Sahne aufkochen. So3enbinder einrithren Und mit Salz und Pfeffer
Abschmecken. Die Gans Auf einer Platte mit Den Apfelspalten garnieren. Beilagen:
Apfel-Rotkohl, KartoffelkloBe
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Kohlrabi-Eintopf mit Kasseler und
Gansekeulen

Zutaten

500 Gramm Gepokelter Schweinebauch

(Kasseler) Zubereitung
2 TK-Ginsekeulen
4 Zwiebeln Den Schweinebauch, die noch
1 ke Kohlrabi oder Steckriiben gefrorenen Génsekeulen und
1 Essl. Majoran geschilte, kleingeschnittene Zwiebeln in
2 Essl. Gekornte Briihe 1 1/2 Liter Wasser aufsetzen, offen
6 Kartoffeln vorwiegend aufkochen und den Schaum abschdpfen.
Festkochend Zugedeckt bei mittlerer Hitze 25
Salz und Pfeffer Minuten kochen lassen.

Inzwischen die Kohlrabi oder Steckriiben schilen und wiirfeln, mit dem Majoran und
der gekornten Brithe zugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze 40 Minuten kochen
lassen.

Wenn die Riiben fast gar sind, das Fleisch herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, die
Knochen und das Fett entfernen und das Fleisch wiirfeln wie die Riiben. Wieder in
den Topf geben und noch 30 Minuten garen.

Inzwischen die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in einem zweiten Topf in
Salzwasser 15-20 Minuten kochen.

Die garen Kartoffelwiirfel abgie3en, ausdampfen lassen und kurz vor dem Servieren
zu dem Eintopf rithren. Mit Salz und schwarzem Pfeffer pikant abschmecken.

Tips

Kohlrabi sind fiir einen Friihjahrs-, die Steckriiben fiir einen Wintereintopf am besten
geeignet. Die Steckriiben schmecken siillichherb, haben wenig Kalorien, aber viel
Ballaststoffe und Vitamin C. GroBziigig schilen, holzige Stellen wegschneiden. Der
Eintopf schmeckt am besten, wenn er am Tag vorher zubereitet und dann noch einmal
aufgewidrmt wird. Fleisch und Gemiise sollten so klein geschnitten werden, daf3 man
auf einem Loffel von allem etwas hat.
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Kohlrabi-Eintopf mit Kassler und
Gansekeulen

Zutaten

1 kg Kohlrabi oder Steckriiben
500 Gramm Gepdokelter

Schweinebauch
(Kassler)

2 Tiefgefrorene
Ginsekeulen

1 Ltr. Wasser

1/2

1 Essl. Majoran

2 Essl. Gekornte Briihe

6 Kartoffeln geschilt und
Gewiirfelt als Einlage
Schwarzer Pfeffer a.d.M.
Salz

Zubereitung

Den Schweinebauch und die geforenen Gnsekeulen in Wasser 25 Minuten lang
zugedeckt kochen lassen, dann die gewiirfelten Steckriiben mit dem Majoran und der
gekornten Brithe dazugeben und mit dem Deckel bei kleiner Hitze 40 Minuten kochen
lassen.

Wenn die Riiben gar sind, das Fleisch herausnehmen und vom Knochen und Fett
befreien, das Fleisch ebenso gewiirfelt wie die Steckriiben wieder in den Topf geben

und wohrenddessen die Kartoffelwiirfel in Salzwasser kochen.

Die garen Kartoffelwiirfel abdampfen und kurz vor dem Essen in den Topf mit dem
Steckriiben und dem Fleisch geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Krdutergans

Zutaten
FUR 4 - 6 PORTIONEN
1 Bratfertige Gans
Salz
Pfeffer
1 Kastenweil3brot
1/4 Ltr. Milch
4 Eier
2 Zwiebeln

100  Gramm Durchwachsenen Speck
1 Essl. Majoran

1 Essl. Thymian
1 Bund Petersilie
1 Teel. Beifuf}
1 Teel. Majoran
Zubereitung

Gans innen und auflen Waschen, dann mit Kiichenkrepp Trockentupfen. Salzen und
pfeffern. Wei3brot in Wiirfel Schneiden und in eine Grof3e Schiissel geben. Mit Der
heiBen Milch Einweichen und UbergieBen. Den Speck auslassen, die Zwiebeln
dazugeben und Glasig schwitzen. Die Speckzwiebeln iiber dem Eingeweichten
WeilBbrot Verteilen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian und der Gehackten
Petersilie Wiirzen. Alles zu einer Kompakten Masse Verarbeiten und die Gans Damit
Fiillen. Die Fiillung mit Dem Handriicken immer Wieder festdriicken. Danach die
Fiilloffnung Mit einer Kiichenschnur Zunihen. Die Gans gleichméBig von Auflen mit
Beiful} und Majoran einreiben. Etwas Wasser in einen Briter Fiillen, die Gans mit
Wenig Fliissigkeit Braun anbraten. Tip: Wenn die Gans mit der Brust nach unten
zuerst In die Pfanne/Briter gelegt wird, Flie3t das Fett Leichter aus. Wenden Nicht
Vergessen!!! Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gasherd Stufe 3) ca. 2 Stunden
Garen lassen. Wihrend der Garzeit ofter mit Wasser abloschen und Somit viel
Bratensaft Ziehen, der dann als Sofle gereicht wird ggf. So3e entfetten.
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Martinigans

Zutaten
1 Gans jung
FUR DIE FULLUNG
150 Gramm Weilibrot ohne Rinde
125 ml Sahne
20 Gramm Steinpilze getrocknet
100 ml Rotwein
50 Gramm Speck gerduchert
20 Gramm Butter
50 Gramm Champignons
1 Apfel sduerlich
40 Gramm Schalotten
1 Knoblauchzehe
1/4 Lorbeerblatt
1 Wacholderbeere
10 ml Apelschnaps
10 ml Weinbrand
300 Gramm Kalbfleisch
1 Bund Petersilie, glatt
50 Gramm Rinderzunge gekocht
150 Gramm Giénselebermus
3 Eier
Pfeffer, schwarz
Thymian
Rosmarin
Muskatnuss
1/4 Zitrone geriebene Schale

Salz

Zubereitung

Gans auswaschen, trockentupfen, salzen.
WeilBbrot in Sahne und Steinpilze in
Rotwein einweichen. Speck in Wiirfel
schneiden und mit Butter in einer Pfanne
auslassen, Champignons in Scheiben
schneiden, Apfel schilen und in grobe
Wiirfel schneiden. Schalotten fein
wiirfeln, Knoblauch pellen, fein
schneiden und mit Salz auf einem Brett
zerdriicken, Lorbeer und Wacholder in
einem Morser stofen, alles im Speckfett
anschwitzen, mit dem Apfelschnaps und
Weinbrand abkiihlen lassen. Kalblfleisch
Wiirfel schneiden, Petersilie gut hacken,
alles durch den Fleischwolf drehen.
Zunge wiirfel, Steinpilze ohne
Fliissigkeit, Wei3brot, Ginselebermus, 3
Eier, Salz, Pfeffer, Gewiirze,
Zitronenschale daruntermischen. Gans
damit fillen. Zunidhen. Im Ofen bei 250
Grad braten, ab und zu mit heiBem
Wasser begielen Bratzeit 1 1/2 bis 2
Stunden.
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Martinigans mit Kastanienfdllung

Zutaten
1 Junge Gans a ca. 3 kg
Salz
Pfeffer
Majoran
Basilikum
500 ml Hiihnerbouillon
100 ml Apfelwein
GARNITUR
8  klein. Apfeln
8 Essl. Preiselbeermarmelade
FULLUNG
100 Gramm Weillbrot
100 ml Gefliigelbouillon
700 Gramm Kastanien in der Schale
Oder
500 Gramm Geschilte Kastanien
500 Gramm Kalbsbrit
3 Schalotten feingehackt
1 Essl. Butter
100 Gramm Champignons
1 Bund Petersilie gehackt
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung

Die Gans innen und auflen Mit Salz,
Pfeffer und Den iibrigen Gewiirzen
Einreiben. Mit Folie Bedecken und 1
Stunde im Kiihlschrank Stehenlassen.
Inzwischen die Fiillung Zubereiten. Das
Brot in Stiicke schneiden und In der
Bouillon einweichen. Die Kastanien auf
der Runden Seite Einritzen und
Portionenweise in Kochendes Salzwasser
Geben. Nach 5 Minuten herausnehmen
und Sofort schilen (Kastanien lassen sich
Nur Heif3 gut schilen). Erkalten lassen
und Kleinschneiden. Das Brot Gut
Auspressen und durch ein Sieb streichen.
Mit den Kastanien und dem Kalbsbriit
mischen. Die Schalotten in der Butter
Anziehen lassen, die Gewiirfelten
Champignons Beigeben und kurz
Mitdiinsten. Unter die Masse arbeiten
und mit Petersilie, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss Abschmecken. Die Fiillung
in den Génsebauch stopfen und Die
Offnung mit Kiichenfaden zunihen. Die
Gans mit dem Riicken Nach unten in eine
Grofle Kasserolle oder auf ein Blech mit
Rand Legen. Die Gans in Den auf 240
GradC Vorgeheizten Ofen Schieben.
Nach 5 bis 10 Minuten mit 0,8 Vom

heil3en Bouillon BegieBen und bei 220 GradC wihrend 90 Minuten Schmoren lassen.
Wird die Gans auf dem Blech Gebraten, kann man sie Mit doppelt gefalteter Alufolie
bedecken. Den Deckel oder die Folie Abnehmen und die Hilfte Des inzwischen
Ausgetretenen Fettes Abschopfen. Die Gans im Eigenen Fett etwa 1 Stunde bei 180
GradC Weiterbraten. Von Zeit zu Zeit vom Brattfett etwas Abschopfen und Durch die
restliche heifle Bouillon ersetzen. Die Apfel ungeschélt mit Dem Ausstecher entkernen.
Eine Viertelstunde vor dem Ende Der Bratzeit zur Gans Legen und Mitschmoren
lassen, bis sie Weich sind. Die Gans auf eine gro3e Platte anrichten, die Apfel
dazulegen und mit Preiselbeerkonfitiire Fiillen. Die Sauce nochmals Entfetten.
Apfelwein Zufiigen und auf die Hélfte Einkochen lassen. Pikant Abschmecken. Durch
ein Sieb passieren und Nach Belieben etwas frische Butter unter die Sauce Schlagen.
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Martinigans mit Most und Apfein

Zutaten
1 Junge Gans a ca. 3.5 kg
1 groB. Zwiebel gehackt
2 Boskopipfel geschilt
Und geraffelt
1 Karotte geraffelt
75 Gramm Mandeln geschilt, gerieben
1 Essl. Rosine eingeweicht in
75 ml SiiBmost warm
1 Teel. Majoran
1 Teel. Thymian
1 Prise Zimt
1 Prise Curry
25 Gramm Doppelrahmfrischkése
Salz
Pfeffer
ZUM BEPINSELN
01
2 Essl. Most
1 Teel. Salz
SAUCE
500 Gramm Boskopipfel
25 Gramm Butter
4  Essl. SiiBmost
1 Essl. Obstessig
1 Teel. Zimt
2 Gewiirznelken
1 Prise Muskatnuss
1 Essl. Rohzucker
Pfeffer
Zubereitung

Wie bei jedem Gefliigel, Das gebraten wird, ist Auch die beste Gans eine Junge Gans.
Die Tiere Sollten zwar bereits Fleischig sein, aber Noch nicht zuviel Fett Angesetzt
haben. Als Besonders delikat gelten Génse aus der Gegend von Lyon, die noch nicht
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Acht Monate alt sind. Im Gewicht liegen sie Zwischen drei und fiinf Kilogramm. Im
gerupften Zustand sollte die Haut Weilllich-orange sein Und keine dunkle Flecken
aufweisen. Es gibt Heute auch gute Tiefgekiihlte Ginse: das Fleisch erhilt allerdings
Nur dann den richtigen Geschmack, wenn es Ganz langsam aufgetaut wird. Achtung:
nie bei Zimmertemperatur! Legen Sie den Vogel in den Kiihlschrank und haben Sie
36 bis 40 Stunde Geduld, es lohnt sich. Eine Besonders knusprige Haut Bekommt die
Gans im Ofen, Wenn man kurz Vor dem Servieren die Temperatur auf Maximum
Erhoht und sie kurz mit Wasser (oder Bier) Bespritzt. Nach drei bis vier Minuten ist
die Génsehaut perfekt. Fiir die Fiillung Zwiebel In wenig Butter glasig Diinsten.
Geraffelte Apfel, Karotte und im Warmen Most Eingeweichten Rosinen Samt den
Gewiirzen beigeben und kurz Mischen. Kése Darunterziehen und vom Feuer nehmen.
Backofen auf 225 GradC Vorheizen. Die Gans mit wenig Ol bepinseln und Mit Salz
und Pfeffer innen Und auflen wiirzen. Mit Der Farce fiillen Und die Gans - mit der
Brust nach oben - auf ein Gittereinsatz Uber dem Backblech legen Und in den heifien
Ofen Schieben. Unter Gelegentlichem Begielen Wihrend einer Stunde Bei gleicher
Hitze Braten. Danach die Temperatur auf 180 GradC Stellen und unter Begiefen
weitere 90 Minuten braten. Bei Zuviel Fett im Backblech, etwas Davon abgief3en.
Zuletzt Salz in heilem Most Auflosen, die Giansebrust damit bepinseln Und ohne zu
begieBen Noch etwa eine Viertelnstunde fertig Braten (diese Salzlosung dringt nicht
Mehr ins Fleisch, sondern gibt eine Knusprige Haut). Vor dem Auftragen die Gans
etwas ruhen lassen. Mit der warmen Apfelsauce servieren und Wer Mag mit
entfetteten Bratjus. Apfelsauce: In eine Pfanne Die geschilten und in Schnitze
Geschnittenen Apfel leicht In Butter dimpfen. Die Gewiirze beigeben Und mit Most
und Essig Abloschen. Die Apfeln Kocheln lassen, dann Erst den Zucker beifiigen Und
zu Brei verkochen Lassen.
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Martinigans/

Zutaten

1 Kiichenfertige Gans (4-5
kg)

1 Teel. Majoran

1 Teel. Gehackter Beifuf3

FUR DIE FULLE
500 Gramm Entrindetes Toastbrot
2 Siduerliche Apfel (z. B.
Boskop)
1 Zwiebel
1  Teel. Gehacktes Liebstockel
2 Karotten
1 Essl. Honig
2 Essl. Butter
125 ml Obers
2 Eier
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
ZUM BRATEN
3 Zwiebeln
2 Orangen
2 Siuerliche Apfel
1 Essl. Honig
62 ml Orangensaft
12

ALS BEILAGE
Rotkraut

Zubereitung

Gans innen und auflen mit kaltem Wasser abspiilen, danach trockentupfen. Gans
beidseitig mit Salz und Pfeffer einreiben, innen auch mit Beifufl und Majoran wiirzen.

Fiir die Fiille: Toastbrot in etwa 1 % cm groBe Wiirfel schneiden. Apfel schilen,
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Kerngehduse herausschneiden und das Fruchtfleisch in ¥2 cm groBe Wiirfel schneiden.
Karotten schilen und in ¥2 cm-Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und feinwiirfelig
schneiden. In einer Pfanne Butter zergehen lassen. Zwiebel, Karotten und Apfel kurz
anschwitzen, mit Honig und Liebstockel wiirzen. Die Masse unter die Brotwiirfel
mischen, mit den Eiern und dem Obers verriithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen.

Die Gans mit der Brotmasse fiillen, mit Kiichengarn und HolzspieBen verschlie3en.
Gans in eine Bratpfanne legen und etwa 2 cm hoch Wasser zugiefen. Zwiebeln,
geschilte Orangen und Apfel in etwa 2 cm groBe Wiirfel schneiden, in die Pfanne
legen. Die Gans 1 Y2 Stunden im auf 170° C vorgeheizten Rohr auf der Brustseite
braten. Danach die Gans wenden und weitere 2 Std mit Folie zugedeckt bei 200 °C
braten. Zwischendurch immer wieder mit dem Bratensaft iibergiel3en.

10 Minuten vor Ende der Bratzeit Honig und Orangensaft verrithren und die Gans
damit einpinseln. Die Temperatur auf 220° C erhohen und die Gans noch so lange
braten, bis eine schone braune Kruste entsteht. Gans aus dem Briter nehmen.
Bratensaft mit Hilfe eines Schopfers entfetten und in einen Topf umfiillen. Den Saft
etwa auf die Hilfte einkochen, dann durch ein Sieb gieflen und mit dem Piirierstab
aufmixen.

Die Gans tranchieren. Fleisch mit Fiille und Sauce auf Tellern anrichten. Mit Rotkraut
servieren.
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Martinigans/ nach GroSmutter-Art

Zutaten
1 Gans (4 - 4,5 kg)
Salz, Majoran
1  Teel. Mehl
Wasser
MARONIFULLUNG
500 Gramm Geschilte, gediinstete
Maroni

500 Gramm Geschilte, in §cheiben
geschnittene Apfel

Zubereitung

Die Gans wird gerupft, ausgenommen und 3 Tage in einem Kiihlraum

(Speisekammer) abgelegt. Nach dem Waschen wird sie abgetrocknet, etwas gesalzen

und innen mit Majoran gewiirzt, mit Apfel und Maroni gefiillt, mit der Brust nach
unten in eine Pfanne mit etwas Wasser gegeben - und bei mifBiger Hitze im Rohr

gebraten. Nach halber Bratzeit umdrehen. Bratzeit: eine Stunde pro Kilogramm. Um
die Haut schon knusprig zu bekommen, wird die Gans hiufig mit dem eigenem Saft

begossen.

Beilagenempfehlung: Rotkraut und Knodel

Weinempfehlung: milder, weicher und im Holzfass ausgebauter Zweigelt
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Martins - Gans

Zutaten

1 Gans
Salz
Pfeffer
Paprikapulver edelsiif3
Majoran
FULLUNG

172 kg Esskastanien (Maronen)
3 Apfel (Boskop)

100 Gramm Rosinen
1 Essl. Apfelkraut

SONSTIGE
Rotwein oder Apfelsaft zum
Abldschen fiir die Soe

Zubereitung

Fiillung: Maroni kreuzweise einritzen und bei 160°C im Backofen 20° rosten und
schilen. Apfel schilen und in grobe Stiicke, so groB wie die Maroni, schneiden. Alles
mit den Rosinen zusammen mischen.

Gans waschen und gut trocken tupfen mit Kiichenpapier. Mit den Gewiirzen innen
und auBen einreiben, Fiillung fest hineinstopfen und Gans mit Rouladen - Nadeln
zustecken. Gans mit der Brust nach unten in den Briter legen und 2 h bei 150°C

braten.

Gans vorsichtig wenden und ca. 8 mal weiterbraten, dabei immer wieder mit dem
abgeschopften Bratfett iibergiefen.

Gans herausnehmen und mit Servierplatte warmstellen.

Bratfett abgieen und aufbewahren. Fond mit Fliissigkeit angieen und aufriihren,
ggf. mit Maizena binden und durch ein feines Sieb geben.

Beilagen: Kartoffelklo3e und Apfelrotkohl.
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Martins-Génserollbraten mit
Kastanienfdllung + Preiselkraut

Zutaten

1 Gans (ca. 4 kg, frisch,
Ausgebeint s.u.)
Innereien der Gans
(*) ersatzweise sonstige
Gefliigelinnereien
Zwiebel (1-2)
Apfel (1-2) z.B. Boskop

3 Laugenbrezeln (in warmer
Milch eingeweicht)

300 Gramm Edelkastanien, geschilt

Orangenschale
(unbehandelt)

125 ml Calvados
1  Bund Petersilie (groler Bund)
Beiful3 (hilft bei der
Fettverdauung)
Butterschmalz
Salz weiller Pfeffer
Zucker
2 Eier
Kiichengarn (ca. 1,5 m)
Wurzelgemiise
Kandiszucker
125 ml Whisky
1/4 Ltr. Orangensaft (frisch

Gepresst)
1/4 Weiikohl
1/4 Ltr. Preiselbeeren (aus dem
Glas)
Zubereitung

Die Mengenangaben sollten nicht so eng gesehen werden, da es in der Sendung keine
gab, sie sind also nur ein Daumenmasz.
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Gans ausbeinen: Die Fliigelspitzen der Gans am 2. Gelenk abtennen und separat
legen. Die Gans auf den Riicken legen und entlang der Brustitte aufschneiden. Das
Fleisch wird nun vorsichtig an den Knochen entlang abgeldst, incl. der Keulen und
Fliigel, so dass am Ende nur das Gerippe frei liegt (passt zu Halloween :-) Jetzt wird
das Brustfleisch ausgeldst, dann miisste das innere Gerippe entnommen werden
konnen. Auf der Arbeitsplatte liegen jetzt die Karkassen der Gans mit Keulen und
Fliigeln. Der Brustknochen lésst sich fast von allein entnehmen und anschlie3end
werden die Fliigel bzw. die Keulenknochen ausgeldst. Dazu wird jeweils am
Gelenkansatz das Fleisch vom Knochen getrennt und der Knochen von auflen nach
innen geschoben. Weitere sich zeigende Muskelansitze werden durchtrennt und die
Knochen beiseite gelegt (fiir den Génsefond).

Gefliigelfond: Aus den Knochen, Hautresten und Fliigelspitzen kann mit
Wurzelgemiise ein Fond hergestellt werden (Fondrezepte sollte es hier geben)

Fiillung: Zwiebeln klein wiirfeln und in heilem Butterschmalz anbraten, dann die
grob gewiirfelten, geschilten Apfel zufiigen und mitbraten, bis die Zwiebel glasig
wird. Die geschnittenen Innereien zugeben und auf heifler Flamme mitbraten. Dabei
nicht zu sparsam mit weillem Pfeffer und Salz wiirzen (* die Wiirze zieht in die
Kochfliissigkeit). 1-2 Zweige getrockneten Beifuf dariiberrebeln und mit dem
Apfelschnaps (Calvados) abloschen. In einer Extrapfanne die gewiirfelten,
eingeweichten Brezeln leicht anbraten und mit Deckel warmhalten. Maroni
(Edelkastanien) mit etwas Zucker karamelisieren und anschlieend mit Gansefond
abloschen. Alle Zutaten der Fiillung vermengen, 2 Eier dariiber schlagen und ca. 1/4
der Oberfliche einer unbehandelten Orange dariiber reiben. Die kleingehackte
Petersilie (K. Wecker "Zuviel ist nie zuviel', mind. eine Puddingschiissel voll)
untermengen und alles intensiv verriihren.

Zubereitung:

Die Innenseite der Gans kriftig mit Pfeffer und Salz wiirzen (nicht zu sparsam) (die
Brezeln saugen nachher)(*) Die Fiillung auf dem Giénse'fladen’ verteilen und
gleichmifig verstreichen (einen Rand von ca. 8 cm auf einer Breitseite freilassen).
Die schmalen Seiten iiber die Fiillung einschlagen und dann breitseitig zu einem
Rollbraten formen.

Mit dem Kiichengarn (keine Paketschnur!) zu einem Rollbraten binden. Dabei erst
einmal die Lingsseite einfassen und bei ca. 10 cm verknoten. Die Schnur unter der
Fleischrolle durchfiihren und als Schlaufe am Lingsfaden zuriickziehen. Auf diese
Art die ganze Rolle schniiren, so dass sie zusammenhillt.

(*) AuBen sollte die Rolle wohl genauso gewiirzt werden

Der fertige Rollbraten wird in einer Kasserolle in heilem Butterschmalz rundherum
angebraten. Dazu kommen einige Brocken Kandis und das Ganze wird mit dem
Whisky abgeldscht (wer es mag). Zu dem kommt der 1/4 1 Orangensaft und 3 Kellen

Ginsefond + ca. 10 Zweige fischer Thymian.

Garen:
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Ofen mit ca.170 Grad (Umluft) vorheizen und je nach Gewicht backen lassen. (*) ab
ca. 3 Std. mit der Sud einpinseln ? Die letzte 1/2 Std. auf 220 Grad hochfahren
(+Pinseln)

Beilage: Weillkraut fein hobeln. In ein Baumwolltuch legen und mit viel Salz
marinieren. Nach einigen Stunden auspressen, so dass das Krautwasser austritt und
das Kraut 'trocken' ist. 1 EL Butter auslassen, ein paar Brocken Kandis zugeben und 2
Kellen Preiselbeeren dariiber. Das 'trockene' Kraut dazu, eine Kelle Ginsefond und
unter geschlossenem Deckel weich diinsten lassen.

Sofle: Der Bratfond muss abgeseiht und entfettet werden. (J.Lafer hat da einen Trick
mit einer transparente Kanne mit tief angesetztem Auslauf. Das Fett setzt sich oben
ab, aus der tief angesetzten 'Schniille' kommt zuerst der Bratfond. Der Fond wird dann
durch weiterkochen angedickt.
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Martinsgans

Zutaten

Apfel
Zimtstangen
Gewiirznelken
Ltr. Apfelsaft
Backpflaumen (ohne Stein)
Gans (ca. 6,5 kg)
Salz
Pfeffer
2 Teel. Speisestirke
2 Essl. Aceto balsamico, evtl. mehr
(italienischer Wiirzessig)
1 Teel. Majoran (getrocknet)

—_— W = NN W

Zubereitung

Apfel schilen und von den Kerngehiusen befreien. Die Apfel 5 Min. mit Zimt und
Gewiirznelken im Apfelsaft ziehen lassen. In jeden Apfel eine Pflaume stecken.

Gans waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen, innen und auf3en mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Apfel in die Gans fiillen. Die Offnung mit Holzstibchen zustecken
und wie einen Schniirschuh mit Rollgarn zusammenbinden. Die Gans mit der
Brustseite nach unten auf ein Rost legen und mit einer Fettpfanne in den Backofen
schieben, braten.

Schaltung: 180 - 200°, 1. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 180 Minuten

Nach der Hilfte der Bratzeit die Gans wenden. Immer wieder mit Bratfett beschopfen
und den Apfelsaft zugieBen.

Fiir die Sof3e Bratensaft durch ein Sieb gieen und entfetten. Den Fond eventuell mit
Wasser auf 1/2 1 auffallen. Speisestirke mit Aceto balsamico verrithren und die Sof3e

damit binden. Nochmals aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.

Die Gans aufschneiden und tranchieren. Apfel herausnehmen, halbieren und mit
Rotkohl und Knddeln zur Gans servieren.
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Martinsgans - Zarte Gdnsebrust mit
Kirbis

Zutaten
1 Giinsebrustfilet (ca. 600 g)
40 Gramm Ingwer
1 Knoblauchzehe
1 Chilischote
1 Limette Schale und Saft
1 Orange den Saft
3  Teel. Honig
2 Essl. Sojasofe
1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 500
g)
200 Gramm Zuckerschoten, frisch oder
TK
2 Essl. Ol

30 Gramm Butterschmalz
100 ml Gefliigelfond

Zubereitung

Ginsebrustfilet waschen und trocken tupfen. Haut kreuzweise mit einem scharfen
Messer einschneiden. Ingwer und Knoblauch schilen. Chilischote entkernen. Ingwer,
Knoblauch und Chilischote sehr fein hacken. Aus Ingwer-, Knoblauch-, Chilistiicken,
Limettensaft, Orangensaft, Honig und Sojasofle eine Marinade riihren.

Kiirbis schilen, entkernen, Fruchtfleisch wiirfeln. Zuckerschoten waschen, abtropfen
lassen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Ginsebrust drin rundherum 10 Minuten anbraten,
herausnehmen. Kiirbisstiicke darin anbraten. Zuckerschoten zufiigen.

Ginsebrust mit der Hautseite nach oben in einen Briter geben und leicht salzen.
Gemiise um das Gefliigel legen. Marinade iiber Gemiise und Fleisch gielen.
Gefliigelfond dariibergeben. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 15 bis 20
Minuten weiterbraten. Giansebrust herausnehmen, in diinne Scheiben schneiden.

Mit Gemiise und Sof3e aus dem Briter auf vier Tellern anrichten. Dazu knusprig
gebratene Kartoffelplidtzchen servieren.
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Martinsgans aus Minster/and,
Wirsingblatter, Buchteln

Zutaten
1 Gans
1 Zwiebel
1 Karotte
172 Sellerieknolle
1 Zimtstange
200 ml Rotwein
500 ml Rotweinessig
60 Gramm Tomatenmark
1/2 Ltr. Gefliigelbriihe
Butter
Wirsingblitter
200 Gramm Pilze
2 Schalotten
1 Bund Schnittlauch
Knoblauch
GARNITUR
Perlzwiebeln
Karotten
Mais
Bohnen
Pilze
BUCHTELN
250 Gramm Mehl
20 Gramm Hefe
100 Gramm Milch
50 Gramm Butter
1 Eigelb
2 Essl. Mohn

Butterflocken vollenden.

Anrichten:

Zubereitung

Gans waschen, salzen, pfeffern und bei
2000C in den Ofen schieben. Zwiebeln,
Karotten, Sellerie und Lauch in Wiirfel
schneiden und nach einer Stunde zur
Gans geben.

Die Wirsingblitter mit Salzwasser
iiberbriihen. Die Pilze putzen und
wiirfeln. Schalotten in Butter mit
Knoblauch anziehen, Pilze zugeben und
so lange anschwitzen, bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Die Wirsingblitter mit
dem Pilzen in ein Tuch einwickeln und
Kugeln formen.

Aus dem Mehl, der Hefe, Butter und
dem Eigelb einen Hefeteig herstellen
und zweimal gehen lassen. Einmal dick
ausrollen und kleine Kugeln formen, die
man, in fliissiger Butter gewdlzt, in
einem Backgeschirr nochmals gehen
lasst und dann mit Mohn bestreut bei
200 o C backen ldsst.

Das Gemiise fiir die Garnitur putzen und
garen.

Die Gans tranchieren und die Knochen
wieder zu dem Gemiise geben. Das
Tomatenmark und die Zimtstange kurz
mitrosten und mit Rotwein und Essig
abloschen, mit Gefliigelbriihe auffiillen
und kriftig durchkochen. Die fertige
Sauce durch ein Sieb schiitten und mit

Das Gemiise in Butter geschwenkt auf dem Teller anrichten. Das Fleisch umlegen, die
Buchteln zugeben und etwas Zimtsosse angieflen.
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Martinsgans mit Apfeln, Kartoffeln

und Pilzen Gefdllt

Zutaten
1 Gans (1 Gans ca. 6 kg)
650 Gramm Apfel Zubereitung
350 Gramm Kartoffeln
3 Zwicbeln Zunichst fertigt man die Fiillung: Die
. Zwiebeln, Apfel und Kartoffeln werden
2 Champignons

Haselniisse, Haselnusspaste
Oder andere Niisse

Geschilt und fein Gewiirfelt. Die
Champignons Werden geputzt und
Ebenfalls fein Gewiirfelt und

Rosinen AnschlieBend in Butter Glasig gebraten.
Majoran Die Gefliigelleber (und wenn es Jemand
Pfeffer unbedingt will Auch die restlichen
Sal Innereien) und die Niisse Werden mit
alz einem Kiichenmixer zerkleinert Und
Cayennepfeffer zugegeben. Das Ganze Gebe man nun in
Cognac eine GrofBe Schiissel und Gebe nach
Sojasauce Geschmack die Rosinen dazu und wiirze

Das ganze mit Majoran, Salz, Pfeffer

und, Wem's gefillt mit Sherry oder Portwein. Nun wird die Masse gut Vermengt.
Jetzt geht es dem Federvieh An den Kragen: Die Gans wird innen und Auf3en gut
abgewaschen. Zunéchst wird sie am Hals mit Garn zugenéht. Dann wird sie innen und
AuBen mit einer Mischung aus Salz und Pfeffer eingerieben (frottiert). Jetzt kann Sie
Mit der Fiillung gestopft Werden. Anschlieend Wird auch das Hinterteil zugenéht.
Nun Werden noch die Fliigel Und die Beine fest Um den Korper gebunden. Mit der
Brustseite nach Unten wird sie nun In den auf 180-200 o C Vorgeheizten Ofen auf ein
Rost gelegt. Unter Den Rost schiebe man eine Auffangschale, in die Man 1 Tasse
Wasser Gebe (den Effekt kennen wir Aus der Sauna beim Aufguss: man schwitzt Wie
ein Schw... dh, ich Meine, wie eine Gans). Nach einer Stunde Wird die Gans
gewendet und Verbleibt bis zum Ende Der Garzeit so. Wéhrend der 2 1/2 bis 3-
Stiindigen Garzeit muss Sie stindig mit dem Ausgeschwitzten Fett Ubergossen oder
Eingepinselt werden Damit sie Schon knusprig wird. Wenn die Garzeit voriiber Ist
(am besten steckt Man ein langes, Scharfes Messer zwischen Den Rippen bis in die

Mitte der Fiillung und Teste, ob die Messerspitze Sehr heif} ist), nehme Man die Gans
aus Dem Ofen und zerteile sie In die Extremitdten und Handliche Stiicke. Bis die
Sofe fertig ist, Bedecke man die Schiissel mit den Génseteilen mit Alufolie Und stelle
sie zum Warmhalten in den Ofen. Die Fliissigkeit in der Auffangschale besteht Fast
ausschlieBlich Aus dem ausgeschwitzten Fett. Dieses wird nun Abgeschopft. Der Rest
Wird mit Salz, Pfeffer, Cayenne, Sojasauce und Einem Schuss Cognac Gewiirzt und
kurz Aufgekocht. Diese Sauce Kann dann iiber die Kl6Be Und die Gans gegeben
werden. Zu der Gans serviere man Rohe Kartoffelkloe Und Rotkraut und einen
Schonen, schweren Rotwein Oder Bier.
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Martinsgans mit Brezelknodeln und
Rosenkohlbldttern in Specklauchsahne

Zutaten
FUR DIE GANS
1 Junge Gans ca. 2,5 kg,
kiichenfertig
Meersalz
2 mittl. Apfel (Boskop)
1 Zwiebel, geschilt
1 Zweig Beiful3
400 ml Brauner Gefliigelfond
FUR DIE KNODEL
4 Laugenbrétchen oder -
brezeln
4 Eier
1 Schalotte
60 Gramm Speckwiirfel
1/4 Ltr. Milch
1 Bund Gehackte Petersilie
FUR DEN ROSENKOHL
500 Gramm Rosenkohl
4  Essl. Sahne
1 Bund Schnittlauch
40 Gramm Speckwiirfel
1 mittl. Zwiebel
FUR DIE BRATAPFEL
4 Apfel, Boskop gewaschen
40 Gramm Butter
2 Essl. Preiselbeeren
35 Gramm Zucker
172 Zitrone den Saft
2  Essl. Weiwein
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Zubereitung

Die Gans sidubern, trockentupfen und von innen mit Salz wiirzen.

Die Apfel schilen, halbieren und mit der Zwiebel und dem Beiful} in die Gans fiillen.
Etwas Wasser in einem Briter zum Kochen bringen und die Gans hineinlegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad Celsius etwa eineinhalb bis zwei Stunden
garen, nach einer Stunde die Fiillung aus der Gans nehmen und offen in den Briter
legen. Zwischendurch mehrmals mit der Bratfliissigkeit begieen.

Die Laugenbrétchen oder -brezeln in feine Scheiben schneiden. Die Milch mit den
Speckwiirfeln und Schalottenwiirfeln aufkochen, zum Laugengebick geben und eine
Viertelstunde ziehen lassen.

Eigelb zu der erkalteten Masse hinzugeben, mit der gehackten Petersilie, Salz, Pfeffer
und Muskat zu einem Teig kneten. Danach Knoddeln formen und in kochendem
Salzwasser etwa eine Viertelstunde ziehen lassen.

Die Gans aus dem Briter nehmen, warm stellen. Den Gefliigelfond in den Briter
geben, kriiftig durchkochen und durch ein feines Sieb gielen. Wenn nétig entfetten,
abschmecken.

Fiir die Bratiipfel das Kerngehiuse der Apfel mit einem Apfelausstecher entfernen.

Die Apfel in eine gebutterte Form setzen, mit Preiselbeeren fiillen und mit Zucker
bestreuen. Ubrige Butter in Flockchen dariiber verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 250 Grad Celsius braten. Zitronensaft und Wein dazugeben weiter schmoren
lassen, bis der Saft dickfliissig eingekocht ist.

Bei dem Rosenkohl den Strunk entkernen, etwas Speck und Zwiebeln anbraten,
aufgieBen mit ein wenig Sahne und die gekochten Rosenkohlblitter hinzugeben, mit
Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und ganz zum Schluss den fein geschnittenen
Schnittlauch hinzugeben.

Zum Serviergn die Gans tranchieren, mit den Brezelknodeln und Bratépfeln anrichten.
Fleisch und Apfel mit der jeweiligen SoB3e iiberziehen.
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Martinsgans mit Brot, Speck, Eier und
Innereien Gefdllt

Zutaten

1 Gans mit Innereien
A ca. 3,5 bis 4 kg
80 Gramm Speck

172 Zwiebel
1 Teel. Butterschmalz
4 Altbackene Brotchen
2 Eier

1/2  Tasse Milch
Kriuter (Petersilie, Dill,
Schnittlauch, Beifuf3)
Jodsalz
Pfeffer aus der Miihle

1 Ltr. Gemiise- oder Fleischbriihe

Wurzelgemiise (Karotten,
Sellerie, Lauch)

Zubereitung

Die Gans gut auswaschen und anschlieBend mit einem Kiichenkrepp trockentupfen.
Die Brotchen in kleine Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben.

Die feingehackte Zwiebel und den kleingeschnittenen Speck in Butterschmalz glasig
diinsten und zusammen mit den Eiern unter die Brotchen mengen. Die Milch erhitzen
und iiber die Semmelmasse gieen. Mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen, mit den
gehackten Kréutern bestreuen und alles gut miteinander vermischen. Die
kleingeschnittene Leber, das Herz und den Magen kurz anbraten und unter die
Semmelmasse geben, nochmals gut vermengen. Diese Masse in die Gans fiillen,
gerade soviel, dass die Fiillung nicht herausquillt.

Die Gans in einen Briter geben, mit etwas Briihe angiefen und im Rohr bei 200 Grad
anbraten. Das kleingeschnittene Wurzelwerk dazugeben, ebenfalls die restliche Briihe
und bei 180 Grad ca. 1 bis 1 1/2 Stunden weiterbraten. Nach Ende der Garzeit die
Gans aus dem Ofen nehmen, vierteln und zusammen mit KartoffelkloBchen und
Rotkohl auf Tellern anrichten. Mit Bratenfond iibergiefen.
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Martinsgans mit Feiner Fillung und

Rotweinkraut

Zutaten

1

172

Ltr.

Gans von 4000 g
Salz und Pfeffer
Wasser

500

50

50
50

ml

Gramm

Teel.
Teel.

Essl.
Essl.

Gramm
Gramm

FULLUNG
Trockene Brétchen
Milch

Eier
Durchwachsener
gerducherter
Speck

Zwiebeln

Beiful3
Salbeiblittchen,
Feingehackt
Petersilie, gehackt
Schnittlauchrollchen,
Gehackt

Steinpilze
Pfifferlinge

Salz und Pfeffer

200

ml
Teel.

SAUCE
Gefliigelbriihe
Speisestirke
Salz und Pfeffer

[S—

300

N W NN

kg
ml

Essl.

ROTWEINKRAUT
Rotkohl

Rotwein

Zwiebeln

Schmalz

Nelken
Wacholderbeeren

347



Salz und Pfeffer

Zubereitung

Den Rotkohl am Vortag kochen, damit er gut durchzieht. Dafiir Zwiebelwiirfel in
Schmalz anschwitzen, den feingehobelten Rotkohl darunter mischen. Nelken und
Wacholderbeeren zufiigen, salzen und pfeffern. Den Rotwein angielen, kurz
aufkochen und mit Deckel eine Stunde bei schwacher Hitze kdcheln lassen.

Fiir die Fiillung Speck- und Zwiebelwiirfel sowie die kleingeschnittenen Pilze in
etwas Butterschmalz anbraten, abkiihlen lassen. Alle Brotchen in 1 cm groBe Wiirfel
schneiden, in eine Schiissel geben und alle weiteren Zutaten der Fiillung unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Masse einige Minuten ruhen lassen, dann in
die Gans fiillen. Die Gans mit einem Spiel verschlieBen. Mit Salz und Pfeffer auf3en
wiirzen, dann in einen Briter setzen. Einen halben Liter Wasser dazu geben und die
Gans 3 Stunden bei 180 Grad im Ofen garen. Hin und wieder mit etwas Bratensaft
begieBen.

Die Gans in Portionen tranchieren, die Fiillung in Scheiben schneiden. Zum
Bratensatz die Gefliigelbriihe gieen, mit dem Schneebesen kriftig riihren. Die mit
zwei EL Wasser angeriihrte Speisestirke zufiigen, kriftig aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und nach Geschmack mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Anrichten: In die Mitte des Tellers einen Saucenspiegel gieen, darauf eine Portion
Ginsebraten und eine Scheibe der Fiillung platzieren. Mit frischen Kriutern

dekorieren.

Getriank: Dazu passt ein kriftiger Rotwein, zum Beispiel ein Bordeaux oder ein
deutscher Dornfelder.
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Martinsgans mit Hagebutten

Zutaten
1 Gans
4 Knoblauchzehen
1 Bund Suppengemiise
2 Zwiebeln grob gewiirfelt
10 Hagebutten
1 Essl. Héigenmark
6  Essl. Sherry
1 Essl. Sherryessig
1 Teel. Ingwerpulver
125 ml Gefliigelbriihe
Salz, Pfeffer
FULLUNG
6-8 Gewiirfelte Scheiben
Kastenwei3brot
125 ml Milch
100 Gramm Walniisse gehackt
2 Essl. Butter
2 Eier
50 Gramm Herbsttrompeten oder
Pfifferlinge getrocknet
1 Schalotte fein gehackt
30 Gramm Bauchspeck fein gewiirfelt
1 Essl. Butter
1  Bund Blattpetersilie fein
Gehackt
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
aufschneiden.

Zubereitung

Die Gans am Riickgrat entlang
aufschneiden, dann immer am
Rippenknochen entlang mit dem Messer
das Fleisch vom Knochen trennen. Bei
den Keulen die Knochen ausldsen.

Herbsttrompeten in reichlich kaltem
Wasser 15 Min. einweichen. Milch
aufkochen und das Wei3brot
einweichen. Schalotten und Speck in
Butter andiinsten. Pilze hacken und mit
Petersilie, Walniissen und Brot
vermischen. Pfeffern, salzen und mit
Muskat abschmecken. Die entbeinte
Gans damit fiillen.

Die Gans 2 Std. mit gewiirfeltem
Wurzelgemiise, Knoblauch und
Zwiebeln im auf 180Grad vorgeheizten
Ofen schmoren. Immer wieder mit etwas
Wasser abloschen. Gegen Ende des
Schmorens die Sauce entfetten, Ingwer,
Essig und Sherry zugeben. Die Sauce
passieren.

Hagebutten halbieren, entkernen, in
feine Streifen schneiden und unter die
Sauce rithren. 10 Minuten offen kochen
lassen. Das Fleisch am Tisch
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Martinsgans mit Maronenfillung

Zutaten
1 Kiichenfertige Gans (ca. 3,5
Kg) Zubereitung
1 Pack. Maronen (400 g)
2 Boskopiipfel Gans waschen, gut abtrocknen. Gut

abgetropfte Maronen klein hacken. Apfel

1 Essl. Butter schilen, entkernen, in diinne Spalten

Herz und Leber der Gans schneiden. Herz und Leber in Wiirfel
1 Brotchen schneiden, Butter in einer Pfanne
1 Eigelb zerlaufen lassen, Herz und Leber auf 2
1/2 Teel. Salz oder Automatik-Kochstelle 5 - 6 darin
1 Prise Pfeffer andiinsten. Brotchen in Wasser

einweicher}_, danach gut ausdrucken.
Maronen, Apfel, Innereien, Brotchen
und Figelb vermengen, mit Salz und

1 Prise Majoran
1 Prise Beifull

2 Teel. Salz Gewiirzen abschmecken. Die Gans innen
125 ml Bier mit Salz ausreiben und fiillen, dann mit
1 Essl. Mehl Baumwollgarn zundhen oder mit
20 ml Cognac (Weinbrand) HolzspieBen zustecken, die Keulen

zusammenbinden. Mit der Brustseite
nach unten auf den Bratrost legen. In die
Fettpfanne 1 - 2 Tassen Wasser geben, braten. Schaltung: 180 -200°, 1 . Schiebeleiste
v. u, 160 - 180°, Umluftbackofen 150 - 180 Minuten Nach 1 Stunde die Gans wenden.
Wihrend des Bratens mit einer Nadel einige Male die Haut unterhalb der Keulen
einstechen, damit das Fett herausbraten kann. Nach ca. 2 Stunden Bratzeit das
ausgebratene Fett in eine Schiissel abgieen. Wenn der Bratensatz briunt, ca. in den
letzten 30 Minuten der Bratzeit, etwas kochendes Wasser in die Fettpfanne gief3en
und die Gans ab und zu mit Bier betrdufeln. 5 Minuten vor Ende der Garzeit das
Gefliigel mit kaltem Salzwasser bepinseln, damit die Haut knusprig wird. Danach die
Gans herausnehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit einer Bratenbiirste und
etwas heilem Wasser 16sen, in einen Topf gieen, mit in Wasser angeriihrtem Mehl
binden, mit Cognac, Salz und etwas Sojasofle abschmecken. Tip: Zur Martinsgans
werden Bratépfel, Rotkohl, Kartoffeln oder Kartoffelkloe und ein trockener Rotwein
gereicht. Zubereitungszeit: 220 Minuten

1 Essl. Sojasofle
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Martinsgans mit Maronensauce und

Rotkoh/

Zutaten

600 Gramm Kartoffeln

1 Ginsebrust

2 Zweige Beifull

1 Apfel

1 Schalotte, fein geschnitten

200 ml Sahne
200 ml Gefliigelbriithe

6 Maronen, geschilt und
Gekocht

1  klein. Rotkohl

1 Gemiisezwiebel

1 Lorbeerblatt

Etwas Apfelessig
Etwas Riibenkraut
(Zuckerriibensirup)
1 Prise Zimt
Salz, Pfeffer
Butter, Schmalz

Zubereitung

Fiir die KloBe 200 g Kartoffeln kochen
und pellen.

Die Giénsebrust salzen und pfeffern. In
einen kleinen Briter oder eine Pfanne
mit hohem Rand eine halbe Tasse
gesalzenes Wasser angiellen, die
Ginsebrust mit der Hautseite nach unten
einlegen und Beifulzweige dazu geben.
Im 200 Grad (Umluft) heiBen Ofen ca.
30 Minuten garen, dann drehen, dass die
Hautseite oben liegt. Nun den geschilten
und geviertelten Apfel und die Schalotte
zugeben und noch ca. 15- 20 Minuten
weiter garen. Dabei immer wieder etwas
Bratfliissigkeit iiber die Brust geben.

Die Brust herausnehmen und warm

stellen, das Fett abgieBen. Mit Sahne und Gefliigelbriihe den Bratensatz 16sen, die
BeifuBzweige herausnehmen und den Rest piirieren. Die Sauce mit 50 g kalter Butter
montieren, Maronen zugeben und abschmecken.

Die restlichen Kartoffeln schilen, roh fein reiben und gut ausdriicken (evtl. durch ein
Kiichentuch). Die Stirke, die sich in der ausgedriickten Fliissigkeit abgesetzt hat, zu
den geriebenen Kartoffeln geben (ersatzweise 1 EL Kartoffelstidrke). Die gekochten
Kartoffeln durch die Presse driicken, mit der rohen Kartoffelmasse mischen, salzen
und pfeffern. Aus dem Kartoffelteig KloB3e formen, diese in siedendes Salzwasser

gleiten lassen und ca. 15 Minuten garen.

Den Rotkohl und Gemiisezwiebel in feine Streifen schneiden. Dann die Zwiebel im
Schmalz anbraten, Rotkohl und ein Lorbeerblatt zugeben. Wenn der Kohl zusammen
gefallen ist mit Apfelessig abloschen, etwas Riibenkraut zugeben. Alles eine Stunde
kocheln lassen und mit Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Génsebrust mit dem Rotkraut, Knodeln und Sauce anrichten.
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Martinsgans B la Schuhbeck

Zutaten
1
1 kg
2 Essl.
1 Essl.
3
2
150 Gramm
80 Gramm
1
1 Teel.
1/2 Ltr.
500 Gramm
3 Essl.
100  Gramm
1
1 Essl.
1 Essl.
1 Teel.
300 Gramm
100  Gramm
12 Teel.
1
2 Scheiben

Kiichenfertige Gans mit
Innereien (4-5 kg)
Kalbsknochen

Ol

Puderzucker
Gewiirfelte Zwiebeln
Gewiirfelte Apfel

Gewiirfelter
Knollensellerie

Gewiirfelte Mohre
Gewiirfelte Birne
Tomatenmark
Gefliigelbriihe
Gewiirfelte Laugenbrezel
Butter

Gewiirfelter Bauchspeck

Gewiirfelte
Knoblauchzehe

Gehackte Petersilie
Gehackte Majoranblitter
Evtl. mehr

Gerebelter Beiful3
Geriebene Muskatnuf}
Kalbsbrit

Sahne

Abegriebene
Zitronenschale

Salz

Pfeffer

Gewiirfelte Kartoffel
Ingwer

Zubereitung

Innereien, Hals, abgeschnittene Fliigel
und Kalbsknochen kleinhacken. Auf
einem eingedlten Backblech bei 200
Grad 30 Minuten im Ofen braunen.
Puderzucker on einen Briter sieben, auf
der Herdplatte schnell karamelisieren.
Knochen darin anschwitzen. Wiirfel von
1 Zwiebel und 1 Apfel sowie Birne,
Sellerie und Mohre zufiigen. 1 Minute
anschwitzen, dann Tomatenmark
einrithren. Mit Gefliigelbriihe abloschen,
bei niedriger Hitze 5 Minuten kocheln
lassen. Brezelwiirfel in aufgeschiumter
Butter briunen. Speck im restl. Ol
anbraten. Restliche Zwiebel und
Knoblauch mit anschwitzen. Krauter,
Muskat und restlichen Apfel mit
einrithren. Abkiihlen lassen. Kalbsbrét
mit Sahne und Zitronenschale
glattrithren, salzen und pfeffern. Brezel
und Zwiebelmischung unterheben. Gans
salzen, pfeffern und mit der
Brezelmischung fiillen. Zubinden. Briter
mit Knochen und Gemiise in den Ofen
schieben. Gans auf einer Keulenseite euf
die Knochen legen. Bei 160 Grad 1
Stunde braten, wenden und 1 Stunde
weitergaren. Karttoffeln zufiigen.
Ofenhitze auf 200 Grand erhohen. Gans
auf dem Riicken 2 Std. weiterbraten.
Héufig mit Sud iibergieBen. 10 Minuten
vor dem Ende der Garzeit den Ingwer
zufiigen. Gans herausnehmen und

tranchieren. Fiilllung auslosen, warmstellen. Restlichen Inhalt des Briters durch ein
Sieb geben und zur Sofle abschmecken.
Tip: Falls die Haut der Gans 10 Minuten vor Ende der Garzeit noch nicht kroB ist,
etwas eiskaltes Salzwasser aufpinseln. Oder die Gans nach dem Fiillen und Zubinden
mit 1-2 Litern kochendem Wasser iibergielen, dann im Ofen aber unbedingt
regelmiBig befeuchten.
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Mecklenburger Steckribentopf

Zutaten
1 kg Ginsekeulen gepokelt
1,2 kg Steckriiben
500 Gramm Kartoffeln
Salz
Grober Pfeffer
Zucker
172 Ltr. Klare Briihe Instant
3 Mohren
3 Petersilienwurzeln
2 Porreestangen
1 Bund Petersilie

Zubereitung

Keulen waschen, trockentupfen und in einem grof3en Schmortopf im eigenen Fett
anbraten. Steckriibe und Kartoffeln schilen, waschen und in Wiirfel schneiden.

Keulen herausnehmen, Steckriibe und Kartoffeln im Bratfett anbraten und mit wenig
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Briihe zugiefen und die Keulen darauflegen. Alles
aufkochen lassen und zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren.

Mohren und Petersilienwurzel schilen, waschen und in Ringe schneiden. Auf den

Steckriiben verteilen und weitere 20 Minuten garen. Alles nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen, fein hacken und dariiberstreuen.
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Oca Arrosto Ripiena - Gefiillte Gans
auf Italienisch

Zutaten

1 Kiichenfertige Gans 3 kg ca.
250 Gramm Bratwurst
150 Gramm Griine Oliven

Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
1 Triiffel
1 Tasse Ol
Zubereitung

Die Innereien sorgfiltig Sdubern und fein hacken. Die Bratwiirste Ohne Haut
zerkleinern, die Oliven entkernen und Grob hacken, die Triiffel putzen und Wiirfeln.
Alles gut Vermengen. Die Gans mit dieser Farce Fiillen. Mit Kiichengarn Die Hals-
und Bauchoffnung zunihen. Den Vogel dressieren. In ein Schmortopf in reichlich Ol
legen, salzen, Pfeffern. Drei Stunden im Ofen bei ca. 200 Grad garen, ab und zu Mit
etwas ca. Wasser begieB3en.
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Oie Rotie D 'anvers (Gdnsebraten aus
Antwerpen)

Zutaten
1 Gans ca. 3000-4500 Gramm
Majoran, Thymian Zubereitung
7UM BEGIESSEN Die Gans aus- uqd das Fett )
. . herausnehmen, die bohnengrauce Driise
Paprika edelsiif aus dem Biirzel herausschneiden. Die
Salz, Pfeffer, Wasser Gans waschen, abtrocknen, innen mit
Majoran und Thymian einreiben und
FUR DIE FULLUNG fiillen (siehe unten). In einen Briiter
500 Gramm Kleine Kartoffeln legen und mit geschlaucenem Deckel bei
Salz, Pfeffer, Paprika 200 Grad braten. (Wenn die Gans nicht
. zu grof} ist, kann man sie auch in einen
3 Essl. Ginsefett N . ! ..
) Romertopf legen die Garzeit verldngert
2 Zwiebel grol} sich dadurch um etwa eine halbe Stunde.
2 Knoblauchzehen ) Nach der halben Garzeit die Gans um-
250 Gramm Bratwurstmasse drehen. Fiir die letzten zehn Minuten den
1  Bund Petersilie Deckel vom Briter nehmen, und die

Ganz mit der Mischung aus Paprika,
Salz und Wasser begielen. Briter fiir die
Restzeit offenlassen.

FUR DIE SAUCE
Bratensaft/-fond
2 Tassen Wasser FUELLUNG: Die Kartoffeln schilen,
abtrocknen und mit Salz, Pfeffer und Paprika be- streuen. 2-3 Essloffel Génsefett in
einer Pfanne erhitzen, darin eine kleingeschnittene und eine geviertelte Zwiebel mit
den gehackten Knoblauch- zehen goldgelb anbraten. Die Kartoffeln zugeben und
unter Wenden halbgar schmoren.

SAUCE: Bratenfond mit dem Wasser aufkochen und durch ein Sieb streichen.
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Panierte éans mit Rosenkoh/

Zutaten
1 Gans von ca. 4-5 kg
2 Zwiebeln
100 Gramm Knollensellerie
2 Mohren
1 Kriuterbiindel
(Lauchgriin, Lorbeerblatt,
Thymianzweige)
10 Pfefferkorner
1 Ei

Salz, Pfeffer

Mehl, Paniermehl

Estragon, getrocknet
800 Gramm Rosenkohl

Butter

Zubereitung

Die Gans vom Hindler 5 grofle Stiicke
teilen lassen, das heif3t 2 Brusthilften mit
Knochen und Fliigel, die beiden Keulen
und den Hals, Schmalz und restliche
Knochen auch mitnehmen.

Zu Hause die Génseteile griindlich mit
viel Wasser abspiilen, dann alles
zusammen mit den gewaschenen und
geputzten Zwiebeln, Sellerie und
Mohren (alles in grobe Stiicke
geschnitten) in einem Topf mit (mit allen
Knochen und dem Ginsefett) soviel
Wasser zum Kochen bringen, dass die

Ginsestiicke gerade bedeckt sind. Nach dem ersten Aufkochen das Kréduterbiindel, die
Pfefferkdrner und etwas Salz zufiigen, dann das Fleisch ca. 2 Stunden ganz leicht
kocheln lassen, bis das Fleisch sich ganz leicht von den Knochen 16sen lédsst. Dann
alles zusammen im Topf, am besten iiber Nacht, abkiihlen lassen. Am néchsten Tag
das Fett abschopfen (die entfettete Briihe ldsst sich wunderbar einfrieren und/oder als
Grundlage fiir eine leckere Suppe verwenden), und das Fleisch von den Knochen
abnehmen und in nicht zu kleine Stiicke schneiden.

Den Rosenkohl waschen und putzen, die dulleren Blitter entfernen. Dann mit einem
Kiichenmesser die Blitter unten am Strunk abschneiden und einzeln abzupfen. Die
Rosenkohlblitter blanchieren, also in kochendem Salzwasser 2 bis 3 Minuten
sprudelnd kochen, dann sofort durch ein Sieb abgielen und mit viel kaltem Wasser

abschrecken.

Fiir die Fleisch-Panade das Ei mit einer Gabel griindlich verschlagen. Die
Ginsestiicke salzen und pfeffern, zuerst im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
abklopfen, dann durch das Ei ziehen, und schlieBlich in der mit dem fein gehackten
Estragon vermischten Pannade wilzen, bis sie gleichméBig paniert sind.

Die panierten Ginsestiicke in einer groen Pfanne im abgeschopften Ginsefett
knusprig braten, gleichzeitig die Rosenkohlblitter in einer Mischung aus Schmalz und
Butter kurz diinsten und mit etwas Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss

abschmecken.

Dazu passen Pellkartoffeln, die man durchaus vor dem Servieren auch noch in dem

Bratfett der Ginsestiicke schwenken kann.
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Pochierte Gans

Zutaten
Gans, 3,5 Kilo schwer
FUR DIE BRUHE
8- Ltr. Wasser (abhéngig von der
10 GroBe des Topfes)

150 ml Dunkle Sojasauce
300 ml SiiBer Reiswein (Mirin)
10 Nelken
4 Zweige Rosmarin
Schale einer ganzen Orange
3 Zimtstangen
800 Gramm Brauner Zucker
Salz zum Abschmecken

FUR DIE SAUCE
250 Gramm In Malzessig eingelegte
Zwiebeln, fein gehackt
1  klein. Rote Chilischote ohne
Kerne, fein gehackt

1 klein. Stiick Ingwer, fein gehackt

1 Bund Schnittlauch als Garnitur, in
2 cm lange

Stiicke geschnitten

Zubereitung

Wasser und die iibrigen Zutaten fiir die Briihe in einen groBen Topf geben, dabei
sicherstellen, dass genug Fliissigkeit vorhanden ist, um die Gans zu bedecken.
Langsam zum Kochen bringen. Gans roh in die fast noch kochende Briihe legen. Herd
ausstellen und die Gans 1,5 bis 2 Stunden in der langsam abkiihlenden Fliissigkeit gar
werden lassen, je nach Grofle. Die Gans herausnehmen, wenn der Topf gerade noch
warm ist und die Gans sich noch fest anfiihlt. Fiir die Sauce die gehackten eingelegten
Zwiebeln, die Chilischote und den Ingwer zusammengeben. Ein wenig Malzessig aus
dem Glas mit den eingelegten Zwiebeln hinzufiigen und gut verriithren. Gans diinn
aufschneiden, mit der Sauce anrichten und mit Schnittlauch garnieren.
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Pommersche Gans

Zutaten

1 Gans kiichenfertig 3 1/2-4
kg ca.
Salz
Majoran gerebelt
FULLUNG

3 Apfel

200 Gramm Backpflaumen, eingeweicht

Entsteint

2 Essl. Zucker

172 Teel. Gemahlenem Zimt

4  Essl. Schwarzbrot gerieben

2 Essl. Weinbrand
GAREN/SAUCE
Wasser heif3
Salzwasser kalt

1 Essl. Speisestirke oder doppelte
Menge, zum Andicken

4  Essl. Sahne

2 Essl. Apfelmus
Weinbrand zum
Abschmecken

Zubereitung

Gans unter flieBendem Kalten Wasser
abspiilen, Trockentupfen, Keulen Und
Fliigel mit Kiichengarn Am Rumpf
befestigen, die Gans innen mit Salz
gerebeltem Majoran Einreiben. Fiir die
Fiillung Apfel Schilen, vierteln,
Entkernen in Scheiben Schneiden, mit
Eingeweichten, Entsteinten
Backpflaumen, Zucker, Gemahlenem
Zimt, geriebenem Schwarzbrot und
Weinbrand vermengen, die Gans damit
fiillen, mit Kiichengarn zunihen. Die
Gans mit dem Riicken Nach unten auf
den Rost In eine mit Wasser Ausgespiilte
Rostbratpfanne Legen, auf der unteren
Schiene in den Vorgeheizten Backofen
Schieben, etwas heilles Wasser
hineingieen. Wihrend des Bratens ab
und Zu unterhalb der Fliigel Und Keulen
in Die Gans stechen, damit das Fett
besser ausbraten Kann. Das sich
Sammelnde Fett ab und zu Uber die
Gans gieflen, Hin und wieder auch
Abschopfen. Sobald der Bratensatz

Briunt, etwas heiles Wasser hinzugiefen, die Gans ab und zu mit dem Bratensatz
begieBen, Verdampfte Fliissigkeit Nach und nach ersetzen etwa 10 Minuten vor
Beendigung der Garzeit Die Gans mit kaltem Salzwasser Bestreichen, die Hitze Auf
stark stellen, Damit die Haut schon kross Wird die gare Gans auf Einer
Vorgewirmten Platte Anrichten (Féaden Entfernen), warm stellen. Den Bratensatz mit
Wasser Loskochen, durch ein Sieb gieen, mit Wasser auf 500 ml (1/2 1) Auffiillen,
auf der Kochstelle zum Kochen Bringen. Speisestirke mit Sahne Anriihren, den
Bratensatz damit binden, Apfelmus unterriihren, mit Weinbrand abschmecken.
Bratzeit: 2 1/2 - 3 Stunden Bei 175-200 GradC (Gas: Stufe 3-4)

358



Pommersche Gans auf Apfeln

Zutaten
500 Gramm Kleine Apfel
75 Gramm Korinthen
125 ml Fleischbriihe aus
Briithwiirfel
172 Zitrone
1 Junggans, klein, bratfertig,
(3-4 kg schwer)
2 Teel. Salz
2 Essl. Semmelbrosel
1  Prise Gemahlene Nelken
100 Gramm Mandelspine aus dem
Beutel
2 Essl. Ol
Zubereitung

Erforderliche Kiichengerite: Zitruspresse, Bratenpfanne mit Deckel Das wird
vorbereitet: Die Apfel schilen, jedoch Nicht zerschneiden Und den Stiel nicht
Entfernen. Die Korinthen Waschen und abtropfen Lassen. Die Fleischbriihe Nach
Vorschrift Zubereiten. Den Zitronensaft auspressen. Den Backofen auf 200 GradC
vorheizen. So wird's gemacht: Die Gans Innen und auflen kalt Ausspiilen,
Trockentupfen und innen und AuBen mit dem Salz Einreiben. Die Apfel in die
Bratenpfanne legen, die Korinthen und die Semmelbrosel Dariiberstreuen und die
Gans darauflegen. Die Fleischbriihe um die Gans Gielen. Den Zitronensaft, das
Nelkenpulver, die Mandelspine und das Ol Zufiigen. Die Gans Zudecken und 40
Minuten im Vorgeheizten Backofen Schmoren Lassen. Nach 40 Minuten den Deckel
Abnehmen und die Gans Weitere 50 Minuten knusprig braun Braten. Die fertige Gans
im offenen, Abgeschalteten Backofen Noch 10 Minuten nachziehen lassen. So wird
angerichtet: Die Gans und die Apfel auf eine Vorgewirmten Platte anrichten und den
Bratensatz als Sauce Gesondert dazu Reichen. Dazu passt: Salzkartoffeln Oder
Kartoffelknddel Und Kastanien-Rotkohl.
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Pommersche Spickgans mit
Pellkartoffeln und Feldsalat

Zutaten

1 Frische Gans
Ersatzweise --
500 Gramm Geriducherte Giansebrust
400 Gramm Feldsalat
80 Gramm Marinierter Kiirbis

6 Kirschtomaten
1172 kg Kartoffeln
200 ml Sauerrahm

1 Bund Schnittlauch

6 Essl. Kiirbiskernol

2 Essl. Weinessig (5%)

1 Schalotte
Petersilie
Majoran

50 Gramm Butter

Zubereitung

Die Génsebrust mit einem Scharfen Messer Auslosen, dass die Brusthilften
zusammen Héngenbleiben. Die Brust von allen Seiten Mit reichlich Pokelsalz
Einreiben, etwas Pfeffern, und 3 bis 7 Tage in Einem geschlossenen Gefdfl An einen
kiihlen Ort Stellen, so dass die Brust in der sich bildenden Lake gut durchpdkeln
Kann. Dann die Brust herausnehmen, Die beiden Hilften Zusammenklappen und Die
offenen Randseiten mit Einem Faden Zusammennéhen. Die Génsebrust dann in der
Réaucherkammer mit Buchenholzrauch Mindestens 7 Tage kalt Rduchern. Das Pokeln
Bzw. Riuchern iibernimmt Nach Absprache der Ortliche Schlachterfachbetrieb.
Nachdem die Pellkartoffeln Aufgesetzt sind, wird Die Vinaigrette fiir Den Feldsalat
vorbereitet: Essig und Kiirbiskernol Verriihren, die Kleingehackte Schalotte, Petersilie
und Schnittlauch hinzugeben, Mit Pfeffer und Salz wiirzen Und alles zusammen mit
Einem Riihrstab Piirieren. Den gewaschenen Feldsalat In die Vinaigrette Stippen und
auf den Tellern anrichten. Die Halbierten Kirschtomaten Sowie marinierte
Kiirbissternchen dazugeben. Anschlieend den Sauerrahm mit etwas Schnittlauch
verrithren, Mit Pfeffer und Salz Abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Gut
durchgekiihlte Génsebrust in moglichst Diinne Scheiben schneiden, Auf die Teller
geben und Rasch mit den Gepellten und in heiler Butter geschwenkten Kartoffeln
servieren.
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Praline von Gerducherter Gédnsebrust

mit Zwerlerlei Géanseleber und Brioche

Zutaten
GANSEBRUST-PRALINE
200 Gramm Gerducherte Gidnsebrust
In diinnen Scheiben
100 Gramm Frische Ginseleber
25 ml Portwein
125 ml Gefliigelfond
3 Blitter Gelatine
50 Gramm Butter zimmerwarm
1 Prise Zucker
Salz, weiller Pfeffer
o)
Getoastetes Brioche
GEBRATENE
GANSELEBER
240 Gramm Giénsestopfleber
Mehl
Salz
Weiler Pfeffer
Zucker
1 Essl. Ol
GARNITUR
200 Gramm Rapunzelsalat
Kleiner Feldsalat
Getrocknete Datteln
Feigen
Niisse
VINAIGRETTE
3 Essl. Nussol
1 Essl. Gefliigelbriihe
1 Essl. Nussessig
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1 Essl. Wermut
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Vinaigrette mischen. Fiir das Génsebrust-Praline eine gedlte Espresso-Tasse (oder
kleine Kaffee-Tasse) mit Klarsichtfolie glatt auslegen. Die Folie soll an den Seiten
iiberhingen. In einem kleinen Topf den Portwein auf ein Minimum reduzieren. Mit
dem Fond abldschen und um die Hilfte reduzieren. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen.

Die von Sehnen und Hiuten befreite und geputzte, frische Génseleber mit der Butter
in den Mixer geben. Wiirzen mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker. Mit dem heiflen
Fond tibergieBen und sofort gut durchmixen.

In dem heiflen Piiree die Gelatine aufldsen. Das Piiree durch ein Sieb streichen
(passieren). Die Masse in einer gekiihlten Schiissel abkiihlen lassen. Dabei mehrmals
gut durchriihren, damit keine Klumpen entstehen.

Mit der diinn geschnittenen Génsebrust die Tassen auslegen, mit Mousse fiillen und
oben verschlieBen. Fiir mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen.

Das Brioche rund ausstechen und toasten. Datteln, Feigen und Niisse getrennt
zerkleinern. Die Génsestopfleber von der dufleren Haut befreien. In die grof3en,
gewachsenen Stiicke teilen und sichtbare Adern entfernen. In 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, in Mehl wenden. In eine
beschichtete Pfanne Ol geben und die Ginseleber von beiden Seiten goldgelb braten.

In einer Schiissel den Rapunzel-Salat mit der Vinaigrette tibergieBen und auf dem
Teller als 'Beet' anrichten. Pralines aus den Tassen stiirzen. Das getoastete Brioche in
die Mitte des Tellers setzen. Darauf die gebratene Génseleber und obendrauf das
Praline. Die gehackten Zutaten rundherum streuen.
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Rillettes aus Géansefleisch

Zutaten

750 Gramm Ginsefleisch
In kleine Stiicke
500 Gramm Schweinebauch

In Wiirfel
200 ml Wasser
1 'Bouquet garni' (*)
Salz
Pfeffer
1 Zwiebel fein gehackt
2 Knoblauchzehen dito
1 Karotte dito

Zubereitung

(*) 'Bouquet garni': Gemiisebiindel mit 1 Lauchstengel, 1 Karotte und 1/ 2
Knollensellerie, 2 Lorbeerblitter, 2 Nelken

Fleisch mit allen iibrigen Zutaten in einen Kochtopf geben. Bei sehr niedriger
Temperatur etwa 8 Stunden kochen, bis das Fleisch von den Knochen fillt.

Das Fett abschopfen und beiseite stellen.

Das Fleisch mit einer Gabel fein zerkleinern und alle Knochen herausnehmen.

Die Rillettes in glasierte Steinzeuggefilie oder in kleine Sterilisierglédser abfiillen.
Eine Schicht von dem zuriickbehaltenen Fett dariibergieen und das Fleisch
vollstidndig bedecken.

Auskiihlen lassen, die Topfe mit Pergamentpapier, die Sterilisiergldser noch heifl mit

Gummi und Deckel verschlieBen und an einem kiihlen und trockenen Platz
aufbewahren.
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Rillettes vom Schwein - Rilletes de
Cochon

Zutaten

50 Gramm Génseschmalz

500 Gramm Schweinefleisch

250 Gramm Ginsefleisch auch anderes
Gefliigel wie Ente passt

1 Schalotte, feingehackt bis2
2 Thymianzweige bis 3
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Man lésst das Génseschmalz in einem schweren Topf schmelzen und gibt das
kleingeschnittene Fleisch, die Schalotten und Thymianzweige dazu, wiirzt mit Salz
und Pfeffer und lisst alles bei schwacher Hitze etwa 4 Stunden schmoren, die Masse
soll nicht kochen. Dann entfernt man die Thymmianzweige, entfettet die
Fleischmasse, indem man sie durch ein Tuch seiht, und fiillt sie nach leichtem
Abkiihlen in vorbereitete Glédser oder Topfchen. Das durch das Tuch abgeseihte Fett
wird iiber die eingefiillte Fleischmasse gegeben, dann weren die Gefidlle abgedeckt
und zugebunden. Kiihl gelagert, sind die Rillettes lange haltbar.

364



Rotkohl mit Ganseklein und Kastanien

Zutaten

1 groB3. Glas Rotkohl (720ml)
800 Gramm Giénseklein
30 Gramm Ginseschmalz

1 Zwiebel
1 Apfel
1 Nelke
Salz
Pfeffer
1 klein. Dose Esskastanien
1/4 Ltr. Apfelwein
AUSSERDEM
1 Tonform
Zubereitung

Die Tonform 10 Minuten in Waser legen. Zwiebel und Apfel putzen und in Stiicke
schneiden. Ginseschmalz auslassen und die Zwiebel darin lgasig werden lassen.
Rotkol, Apfel und Nelke hinzugeben, mit Apfelwein aufgieen und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Den Rotkohl in die abgetropfte Form geben und die Kastanien
dariiber verteilen. Gesdubertes und trockengetupftes Génseklein darauf legen. Die
Form zudecken und in den kalten Backofen stellen, etwa 1 Stunde bei 2500C garen.
Vor dem Servieren das Ginseklein von den Knochen 16sen und in mundgerechte
Stiicke schneiden.
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Salat Exquisit

Zutaten

400 Gramm Artischockenherzen
(Dose)

4 Essl. Olivenol

4 Essl. Essig

1 klein. Zwiebel feingehackt
1/4 Teel. Salz

1 Ei hartgekocht,
feingehackt

1 Bund Schnittlauch feingehackt

2 Essl. Sahne

4 Scheiben Geriucherte Ginsebrust

4 klein. Scheiben Edelpilzkise
(50g)

Zubereitung

ACHTUNG!! Zubereitung ist bereits am Vorabend moglich.

Artischockenherzen halbieren und auf einem Sieb abtropfenlassen. Aus Essig, o1,
Zwiebeln und Salz eine Marinade riithren. Die gut abgetropften Artischockenteile in
eine Schiissel geben, die Marinade dariibertrueufeln und iiber Nacht kiihlen. Erst kurz

vor dem Servieren Ei, Schnittlauch und Sahne leicht verschlagen, iiber die Herzen
geben und mit Génsebrustscheiben und Edelpilz garnieren.
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Salbeigans mit Apfel-Zwiebel-Gemdise

Zutaten
1 Frithmastgans (ca. 3 kg)
4 Salbeizweige
Salz
Pfeffer

1/4  Ltr. Weillwein
1 Teel. Butter/Margarine
1 Teel. Mehl
2 Zwiebeln
6 Apfel z.B. Boskop

Cayennepfeffer
Streuwiirze

Zubereitung

Blitter von 3 Salbeizweigen in ausgelassenem Ginsefett (aus der Bauchhohle)
knusprig rosten, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Gans abwischen,
salzen und pfeffern, den 4. Salbeizweig in die Bauchhohle stecken.

Im aromatisierten Schmalz braun anbraten, 1 Tasse Wasser dazugieen und im
offenen Briter 3 Stunden bei 180 GradC im Ofen braten. Beim gelegentlichen
Wenden mit einer Nadel die Haut unter Brust u. Keulen einstechen, Wasser ergénzen.
15 Minuten vor Ende der Garzeit das Fett abgieBen, die Gans mit kaltem Salzwasser
bestreichen, damit die Haut schon knusprig wird, zuriick in den Ofen schieben.

Abgegossenen Bratfond entfetten (1 tb Fett wird fiir das Gemiise benétigt) mit
WeiBwein auf 1/21 auffiillen und binden. Dazu Butter und Mehl verkneten, zu einer
Kugel formen und in die heftig kochende Sauce geben.

Die in Streifen geschnittenen Zwiebeln in 1 tb Gidnseschmalz hellbraun braten,
geschilte, in Schnitze geteilte Apfel dazugeben und unter Wenden etwa 10 Min.

diinsten, kréftig mit Salz, Cayennepfeffer, Streuwiirze abschmecken.

Gans mit den gebratenen Salbeibléttchen bestreuen und mit Gemiise umlegt servieren.
Dazu gibt es Knodel.
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Salbeigans mit Brezelfiillung

Zutaten
4 kg Gans
1 Bund Salbei
2 Zwiebeln
1 Bund Suppengriin
200 Gramm Laugenbrezeln
Salz
Pfeffer
Cayennepfeffer
125 ml Bier
2 Essl. Ginsefett (1)
1 Teel. Salz (2)
Zubereitung

Die Gans griindlich von innen und auflen waschen. Sichtbares Fett auslosen.
Salbeiblitter von den Stielen zupfen und trocken abreiben. Die Haut der Gans von
Bauch- und Halsseite her abheben, die Salbeiblétter darunter schieben und die Haut
wieder andriicken.

Zwiebeln pellen und wiirfeln. Suppengriin waschen, putzen und sehr fein wiirfeln.
Laugenbrezeln wiirfeln. Gansefett (1) kleinschneiden und in einem Topf erhitzen.
Gemiise und Zwiebeln darin unter Wenden anschwitzen. Laugenbrezeln
untermischen. Mit wenig Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Die Fiillung in
den Bauch der Gans geben, zunihen.

Einen Briter mit Wasser ausspiilen und die Gans mit der Brustseite nach unten
hineinlegen. Im vorgeheizten Ofen etwa 2 1/2 Stunden braten wenn die Brust braun

wird, die Gans umdrehen.

Zwischendurch Salz (2) und Bier verriihren und die Gans abwechselnd damit und mit
Bratfett begieBen.

Bratenfond entfetten und zur Gans reichen.

Dazu passen Rotkohl und KartoffelkloBe.
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Schwarzsauer von &Ganseklein

Zutaten

1 Ginseklein
(Kopf, Hals,Fliigel,Magen
Herz, Lunge Leber)
172 Ltr. Génseblut
1 Ltr. Briihe
400 Gramm Birnen
2 Nelken
2 Lorbeerblitter
Essig, Salz, Zucker, Peffer

Zubereitung

Vom Giénseklein Hals und Kopf zerkleinern. Das Ginseblut beim Schlachten
auffangen und mit etwas Essig verrithren damit es nicht gerinnt (hélt ca. 4-6 Tage).
Ginseklein in wenig Wasser zum Kochen bringen, dann mit der Briihe auffiillen und
in etwa einer Stunde gar kochen. Die geschilten und in Stiicke geschnittenen Birnen
sowie das Blut mit den Gewiirzen in die Briithe geben und aufkochen bis die Birnen
gar sind. Das Ginseklein vom Knochen 16sen und in die Briihe zuriickgeben. Die
Briithe muss nun dickfliissig sein, notfalls etwas Mehl einriihren. Mit in Butter und
Petersilie geschwenkten Kartoffeln servieren.

Anmerkung: Wenn kein Génseblut verfiigbar ist, kann zur geschmacklichen

Abrundung der Sauce auch Schweineblut (beim Metzer vorbestellen) verwendet
werden.
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Steckribensuppe mit Gerducherter
Gansebrust

Zutaten

400 Gramm Steckriiben
1 Zwiebel
30 Gramm Margarine
1 Essl. Mohn
172 Ltr. Gefiigelfond Fertigprodukt
125 Gramm Schlagsahne
Salz
Pfeffer
Muskatnuss
8 Scheiben Geriucherte Gansebrust
Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

Steckriiben schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel pellen und ebenfalls in
kleine Wiirfel schneiden. Margarine erhitzen Steckriiben, Zwiebel und Mohn darin
anschwitzen. Mit Gefliigelfond und Sahne abloschen. Mit Salz, Pfeffer und
geriebenem Muskat wiirzen. 30 Minuten kocheln.

Mit dem Schneidstab des Handriihrgerites das Ganze piirieren: evtl nachwiirzen. Die

Suppe mit dem Schneidstab aufschdumen. In tiefe Teller fiillen und je 2 Scheiben
Ginsebrust hineiengeben. Mit Petersilienblittchen garnieren.
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Strassburger Gdinsetopf

Zutaten

1 kg Ginsestiicke

1 Dose Weinsauerkraut

1 Tasse Apfelsaft ODER
Apfelwein ODER
Weilwein

Essl. Génseschmalz
Quitte

200 ml Calvados

Zwiebel

Gewiirznelken

Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

1 Essl. Honig

i N

—_— U

Zubereitung

Die Ginsestiicke in Gidnseschmalz in einer Pfanne von allen Seiten briaunen. Salzen
und pfeffern. Das Sauerkraut in den gewisserten Romertopf schichten. Die Zwiebel
halbieren und jede Hilfte mit Nelken und Lorbeerblatt spicken. Auf das Kraut legen.
Die Quitte schilen, vom Kerngehiuse befreien, in feine Scheiben schneiden und
dariiberstreuen. Mit dem Saft oder Wein, in dem der Honig verriihrt wurde, aufgief3en.

Das angebratene Fleisch daraufgeben. Den Topf schliefen und das Ganze bei 2500C
2 1/2 Stunden garschmoren. Dann vorsichtig die Zwiebelhilften mit den Gewiirzen
entfernen.

Die Fleischstiicke gesondert servieren. Das Kraut und die Quittenscheiben mit einer
Gabel untereinanderriihren und mit dem Calvados oder auch Cognac wiirzen.

Im Elsass serviert man dazu diese herrlichen Kartoffeln: Rohe, mittelgrole Kartoffeln
gut unter flieBendem Wasser abbiirsten. Der Linge nach halbieren und auf ein
Backblech legen. Mit Salz, Kiimmel und Butterflockchen bestreuen und in der
Bratrohre so weich werden lassen, dass sie beinahe zerfallen.
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Sif-Scharfe Gdnsekeulen auf Gemise

Zutaten
4 Ginsekeulen a je 400 g
Salz
2 Essl. Ol

1 klein. Ananasa l kg
172 Teel. Sambal oelek

GEMUSE
4 grof}. Karotten
1 Staudensellerie
2 Essl. Ol zum Braten +/-
4  Essl. Chilisauce (sii-pikant)
Zucker
Zubereitung

Die Ginsekeulen abspiilen und trockentupfen. Mit Salz bestreuen und mit Ol
einstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad, Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3
etwa eine Stunde braten.

Die Ananas schilen und in Stiicke schneiden. 100 g Fruchtfleisch mit dem
Schneidstab des Handriihrers piirieren und mit Sambal oelek verriihren. Die Keulen
mit der Ananaspaste einstreichen und weitere zwanzig bis dreilig Minuten braten.

Fiir das Gemiise: Die Karotten schilen und in feine Streifen schneiden.
Staudensellerie putzen, abspiilen und in diinne Scheiben schneiden oder auf dem
Gemiisehobel hobeln. Ol in einer Pfanne erhitzen und Karotten, Staudensellerie und
Ananasstiicke portionsweise darin unter Riithren anbraten. Die Chilisauce unterriithren
und das Gemiise mit Salz und Zucker wiirzen. Zu den Génsekeulen servieren.

Tipp: Um das Gemiise zu braten, konnen Sie etwas Génsefett aus der Saftpfanne
nehmen.

Dazu: Basmati-Reis
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Slfisaure Gansekeule Dithmarscher
Art

Zutaten

4 Stiicke Génsekeulen (je 250 bis 300

Gramm, z.B. von Zubereitung
Dithmarscher Génse)
) Ltr. Wasser Fiir den Sud Wasser und Weilwein in

einen Topf geben und aufkochen lassen.
Inzwischen die Zwiebeln abziehen, in
Scheiben schneiden und Jodsalz,

250 ml WeiBwein
3 Stiicke Zwiebeln

1 Teel. Jodsalz Lorbeerblittern, Senfkornern und Zimt
2 Stiicke Lorbeerblitter dazu geben.
1 Teel. Senfkorner

Stiick Zimtstange Die Ginsekeulen unter flieBend kaltem
Essl. Zucker Wasser abbrausen und in den heilen Sud
geben. Bei geringer Hitzezufuhr etwa 2

) bis 3 Stunden langsam garen lassen. Ab
Essl. Mais- oder Kartoffelstérke und zu wenden und bei Bedarf etwas

1

2

2 Essl. Butterschmalz

2

1 Prise Pfeffer aus der Miihle Wasser nachgieBen'

1 Teel. Apfelessig

Die Gansekeulen vom Herd nehmen und

im Sud (mind. 2 Stunden oder iiber Nacht) auskiihlen lassen. Die Keulen
herausnehmen und mit Kiichenkrepp trocknen. Vom kalten Sud 500 ml durch ein Sieb

gieB3en, abmessen und bereitstellen.

Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen, Zucker zufiigen und unter stindigem
Riihren karamellisieren lassen. Mit dem vorbereiteten Sud aufgieen und aufkochen
lassen. Die Génsekeule hineinlegen und etwa 15 Minuten mit erhitzen. Ab und zu
wenden und mit der Sofe tibergiefen.

Zum Schluss die Stirke in einer halben Tasse kaltem Sud anriihren und die Sof3e
damit binden. Mit Jodsalz, Pfeffer aus der Miihle und einem Schuss Apfelessig

stiBsauer abschmecken.

Dazu passen ein Traubensauerkraut und kleine KartoffelkloBe.
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Weihnachts-6Gans mit Fleischfdllung

Zutaten
1 Gans
Salz, Pfeffer
Génseleber
Herz
500 Gramm Schweinemett
1 Feingehackte Zwiebel
2 Brotchen eingeweicht
2 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat
Petersilie gehackt
Zubereitung

Gans auBlen salzen und Pfeffern. Innereien Durch Fleischwolf drehen Und mit
Hackfleisch, Ausgedriickten Brotchen, Eiern und Gewiirzen Vermischen. Gans fiillen,
Zunihen und im Vorgeheizten Ofen in ca. 2 Stunden goldbraun braten. RegelmiBig
begielien.
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Weihnachtsgans IT

Zutaten

1  Bauerngans a 4 bis 4,5 Kg
Brauner Zucker
Salz und Pfeffer

ALTERNATIVE
FRUCHTFULLUNGEN

Apfel, Zwiebel, Orangen,
Majoran

Pflaumen in Rum getréinkt
Mit Orangen und Mandeln
Aprikosen, Feigen mit etwas
Ingwer und Rosinen

Apfel, Orangen und Ingwer

Zubereitung

Der Ginsebraten gehort immer noch zu den Klassikern an Festtagen. Knusprig
gebraten mit feiner Fiillung macht er einen schonen Winteroder Weihnachtstag zum
Hohepunkt. Einige Regeln fiir einen perfekten Braten sollte man unbedingt beachten:

Nur frische Génse verwenden, diese rechtzeitig beim Gefliigelhdndler bestellen. Die
Sauce muss immer eigensténdig hergestellt werden keine Saucenriihrerei mit dem
Fettsud. Mindestbratzeit: 2,5-3 Stunden. Scharfes Tranchierbesteck oder
Gefliigelschere bereithalten. Fiillungen mit fruchtigen Zutaten wihlen durchgedrehte
Fleisch- oder Leberfiillungen sind out.

Die Gans innen und auflen salzen und pfeffern, mit einer Friichtemischung gut fiillen
und zundhen. In den vorgeheizten Backofen geben, die erste Stunde bei 250 Grad,
dabei die Gans einmal wenden, dann weitere 1 1/2 bis 2 Stunden bei 190 Grad braten

Die Gans stindig mit dem Bratensatz und Wasser begiefen. Wihrend der Bratzeit die
Gans an Keule und Bauch anstechen, damit das Fett abflie3t. Zum Ende der Garzeit
die Gans mit braunem aufgelosten Zucker bestreichen, aber Vorsicht, sie wird schnell
braun!

Dann die fertige Gans mit Fiillung, Sauce, Piiree und Sauerkraut servieren.
Wenn Sie wihrend der Bratzeit die Sauce hergestellt haben, das Piiree abgeschmeckt

und das Kraut langsam geschmort haben, steht dem Genuss dieses kostlichen Vogels
nichts mehr im Wege.
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Weihnachtsgans mit Bratapfel

Zutaten
1 Junge frische Gans (2-3 kg)
Salz
1 Apfel (Boskop)
1 Zwiebel, geschilt
1 Zweig Beifull
1/4 Ltr. Wasser
172 Ltr. Brauner Fond
GRIESSNOCKEN
150 Gramm Butter
Salz
4 Eier
250 Gramm Griel3
5 Brotchen
1/8 1 Sauerrahm
Kartoffeln
1 Schuss Muskat
BRATAPFEL
4 Apfel (Boskop, Cox
Orange)
50 Gramm Butter
1 Essl. Preiselbeeren
30 Gramm Zucker
1/2 Zitrone, Saft von
1  Essl. Weilwein
Zubereitung

1. Die Gans salzen, mit dem halbierten Apfel, der halbierten Zwiebel und dem Beiful3
fiillen.

2. Das Wasser in einen Briter geben, die dressierte Gans hineingehen und bei 220°C
1-2 Stunden (je nach Alter der Gans) braten. Dabei immer wieder mit der Fliissigkeit
iibergiefen.

3. Nach der halben Bratzeit die Fiillung aus der Gans nehmen und im Briter

mitschmoren lassen. Kiichenfaden entfernen und die Gans weiter dimpfen, bis das
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Fleisch sehr weich ist. Erst dann die Oberhitze erhohen, damit die Gans Farbe
annimmt. Herausnehmen und warmstellen.

4. Fiir die Sof3e den Bratfond in den Briter geben, mit dem Bratensatz und dem Apfel-
Zwiebel-Gemisch kriftig durchkochen. Durchseihen, entfetten, warm stehen.

5. In der Zwischenzeit die Butter fiir die GrieBnocken schaumigriihren, die Eier nach
und nach zugeben und den Grief} einrithren. Mindestens 1 Stunde stehen lassen, in
dieser Zeit mehrmals kréftig durchschlagen.

6. Die Brotchen entrinden, in kleine Wiirfel schneiden, in Sauerrahm einweichen.

7. Kartoffeln in der Schale kochen, schilen und grob zerteilt im Ofen (5 Minuten bei
200°C) trocknen lassen. Passieren, die eingeweichten Brotchen, Muskat und die
GrieBBmasse zugeben, alles gut vermengen. Mit einem nassen Loffel Nocken
abstechen und in kochendem, leicht gesalzenem Wasser ca. 15 Minuten garen.

8. Fiir die Bratipfel die Kerngehiuse der Apfel ausstechen. Apfel in eine gebutterte
flache Pfanne geben, mit den Preiselbeeren fiillen und dem Zucker bestreuen. Die
Butter in Flockchen darauf verteilen und in den auf hochste Hitzestufe vorgeheizten
Backofen (ca. 260 Grad) schieben. 15-20 Minuten braten. Kurz vor Ende der Bratzeit
Zitronensaft und WeiBwein zugeben. Die Apfel so lange im Ofen lassen, bis sich eine
dickfliissige SoB3e entwickelt hat.

9. Die Gans tranchieren, mit den Bratipfeln und Nocken auf vorgewirmten Tellern
anrichten. Fleisch und Apfel mit ihrer SoBe nappieren. Als Weihnachts-Menii:
Vorspeise: Lachs auf Kressesole Hauptspeise: Weihnachtsgans mit Bratapfel und
GrieBnocken Nachspeise: Lebkuchen-Soufflé mit Rumsahne
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Weihnachtsgans mit Gebratenem

Rosenkohl/

Zutaten
FUR 6 PERSONEN
1 Bratfertige Gans (etwa 4
kg)
Salz

2 groB. Zwiebeln
750 Gramm Séuerliche Apfel
Thymian
Majoran
Beiful3

GEBRATENER
ROSENKOHL

600 Gramm Geputzter Rosenkohl
Salz

150 Gramm Butter
Frisch gemahlener Pfeffer
Gehackte Petersilie

Saftpfanne legen.

Zubereitung

1. Innereien aus der Gans nehmen,
moglichst viel Fett (Flomen) entfernen.
Gans innen und au3en waschen,
trockentupfen. Innereien (aufler Leber)
grob schneiden, zusammen mit 1,5 1
leicht gesalzenem Wasser in die
Saftpfanne des Backofens geben, diesen
auf 220 Grad vorheizen, Pfanne
einschieben.

2. Zwiebeln schneiden, eine mit etwas
Ginsefett schmoren, die andere in die
Saftpfanne geben, Apfel schiilen,
entkernen, vierteln und mit der
geschmorten Zwiebel, Thymian und
Majoran in die Gans fiillen. Diese
zustecken und mit der Brustseite nach
unten in das siedende Wasser der

3. Nach einer Stunde umdrehen, Seifuf} in den Bratsud geben, Ginsehaut an den
Schenkelfalten einstechen, damit moglichst viel Fett auslaufen kann. Unter hdufigem
Beschopfen an die 3 Stunden weiterbraten, eventuell Wasser nachfiillen.

4. Die Gans herausnehmen, auf den mit Folie bedeckten Rost legen, Ofen auf hochste
Temperatur schalten und die Gans auf Mittelschiene braun und krof3 werden lassen.
5. Bratsaft entfetten, Leber durch ein Sieb hineindriicken, Fond aus der Saftpfanne
16sen, alles in einen Topf gieBen und kriftig durchkochen. Abschmecken. Gebratener

Rosenkohl

1. Kohlchen in sprudelndem Wasser 10 Minuten blanchieren, herausnehmen,
abtropfen, einmal eiskalt duschen, und in gut gesalzenem Wasser langsam gar kochen.
Abtropfen und leicht mit Salz bestreuen (das nimmt alle Feuchtigkeit weg).

2. Butter in grofler Pfanne braun werden lassen, Rosenkohl hineingehen, pfeffern.
Wer sich den Rosenkohl ohne Muskat nicht vorstellen kann, wiirze jetzt.
Kohlk&pfchen braun braten: Sie fressen die Butter auf. Mit Petersilie bestreut

anrichten.
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Weihnachtsgans mit Hackbratenfdllung

Zutaten
900 Gramm GroBle Gemiisezwiebel
300 Gramm Apfel (z.B. Briburn) Zubereitung
3 Essl. Ol ' _
12 Bund Majoran 1.“400 g Zwiebeln pellefl unfi fein
Salz und Pfeff wiirfeln. Apfel ungeschélt vierteln,
alzun : eter entkernen und grob wiirfeln. Ol in einer
400 Gramm Kalbsbrit (oder feine, groBen Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin
Rohe Kalbsbratwurst) 5 Min. braten. Apfel zugeben und
400 Gramm Gemischtes Hackfleisch weitere 3 Min. braten. Majoran fein
2 Eier (KI. M) hacken und untermengen. mit Salz und
1 Teel. Wildgewiirzpulver Pfeffer wiirzen, kalt“stellen. Brat und
Hack mit Eiern verrithren, mit Pfeffer
80 Gramm Backpflaumen . . .
' und Wildgewiirz wiirzen. Backpflaumen
1 Gans (ca.'4 kg, mit fein wiirfeln. Das kalte Apfel-Zwiebel-
Giéinseklein) Gemiise mit den Backpflaumen
80 Gramm Génseschmalz untermengen.
3/4 Ltr. Rotwein
Zucker 2. Die Gans innep und auBlen waschen,
Bal . trockentupfen, mit Salz und Pfeffer
aisamessig . wiirzen und durch die Bauchéffnung mit
1-2 Essl. Dunkler Saucenbinder

der Hackmasse fiillen. Das Ginseklein

und den Hals in grobe Stiicke schneiden. 500 g Zwiebeln ungeschilt grob wiirfeln.
Ginseschmalz grob hacken und in einem Briéter schmelzen. Zwiebeln, Ginseklein
und Hals darin braun anbraten. Uberfliissiges Fett abgieBen, den Ansatz mit Rotwein
abloschen und die Gans in den Briter legen.

3. Im heiflen Ofen bei 150 Grad auf der untersten Schiene 3 Std. garen (Gas 1, Umluft
nicht empfehlenswert). Gans nach 3 Std. herausnehmen, Sauce durch ein Sieb gieflen.
Gans wieder in den Briter setzen und nochmals 2 Std. garen, dabei ab und zu mit
ausgetretenem Fett bestreichen.

4. Sauce entfetten, aufkochen und mit Salz, Pfeffer, 1 El Zucker und einigen Tropfen
Balsamessig wiirzen. mit Saucenbinder binden. Nach Ablauf der Garzeit den Ofen auf
220 Grad (Gas 3-4) erhitzen und die Gans weitere 10-15 Min. goldbraun braten. mit
der Sauce servieren, dazu passen Rotkohl und Kartoffelklofe.

Tipp: von der Gans mit Hackbratenfiillung werden 6-8 Personen satt. Nehmen
weniger Giste an Threm Weihnachtsessen teil, ist die Fiillung ein schones Gericht fiir
den nichsten Tag. Dazu wickeln Sie den Hackbraten in Alufolie, erhitzen ihn im Ofen
und servieren ihn mit dem iibrigem Rotkohl, den aufgebratenen Kl6Ben und Sauce.
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Wildgans

Zutaten
1 Kiichenfertige Wildgans
10 Gramm Getrocknete Steinpilze
200 ml HeiBles Wasser
5 Semmeln
200 ml Milch

10 Gramm Butter

2 Prisen Backpulver

1 klein. Zwiebel gehackt

1 Ei

1 Ei(dotter)

1 Essl. Petersilie gehackt
Pfeffer
Salz
Zahnstocher
Kiichengarn

SOSSE
10 Gramm Butterschmalz
1 Zweig Petersilie

1 Zweig Sellerie
1 Zweig Liebstockel
1 Karotte
1/2 Zwiebel
20 Gramm Butter
1 Zwiebel feingehackt
30 ml Weinbrand
2 Essl. Paradeismark
250 ml Sahne
Zubereitung

Die Steinpilze in eine Schiissel geben, mit dem heiflen Wasser iibergielen und eine
Stunde weichen lassen. Semmeln in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel
geben. Die Milch mit der Butter erhitzen und iiber die Semmeln gieen. 20 Minuten
ziehen lassen. Das Backpulver, die Zwiebel, das Ei, der Eidotter und die Petersilie
zufiigen, pfeffern und salzen. Die Pilze abtropfen lassen, das Einweichwasser
auffangen. Pilze fein hacken und zu den Semmeln geben, alles zu einem Teig
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verarbeiten. Den Backofen auf 180° C vorheizen. Die Gans mit der Teigmasse fiillen,
quer zur Bauchéffnung die Zahnstocher stecken und die Offnung mit dem
Kiichengarn zuschniiren, dabei die Keulen mit an den Korper binden. Die Gans auf3en
mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einen Briter 500 ml Wasser geben, die Gans
einsetzen, zudecken und in die Backrohre schieben. Deckel nach zwei Stunden
entfernen und die Gans bei auf 160° C reduzierter Hitze ca. 60 Minuten briunen.
Zwischendurch mehrfach begiefen. Die Gans aus dem Briter nehmen und einige
Minuten ruhen lassen. Die Fliigel, die Keulen und die Brustfilets vom Kérper
abschneiden. Uber dem Riicken mit einer Gefliigelschere das Knochengeriist rundum
aufschneiden, den Brustkorb abheben. Die Fiille auf dem Riickenknochen belassen
und auf eine Platte setzen. Die Brustfilets, die Fliigel und die Keulen auf der Platte
mit anrichten. Sofle: Den Hals und die duf3eren Fliigelknochen der Gans mit der
Gefliigelschere in Stiicke schneiden, pfeffern und salzen. In einem Topf das
Butterschmalz erhitzen und darin die Génseteile rundum anbraten, die Kriuter und
das Wurzelgemiise zugeben und mit Wasser bedecken. Bei milder Hitze 60 Minuten
kocheln lassen. Die Suppe durch ein Sieb gieen und beiseite stellen. Die Butter in
einer Kasserolle erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten, mit Weinbrand abloschen.
Das Paradeismark einriihren, das Pilzwasser und die Suppe zugieB3en und auf die
Hilfte einkochen. Sahne zugieflen und bei mittlerer Hitze zu einer sdmigen Sof3e
einkochen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, durch ein Sieb giefen und zur Gans reichen.

Beilage Prinzessbohnen
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Wildgansbrust

Zutaten
1 Wildgansbrust ausgelost
Pfeffer
Salz

20 ml Pflanzenol

30 ml WeiBwein

30 ml Wasser

2 Essl. Balsamico

2 Essl. Olivendl,
Schnittlauch
Rote Pfefferkorner

Zubereitung

Wildgansbrust pfeffern und salzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch
anbraten, die Pfanne vom Herd nehmen. Den Backofen auf 150° C vorheizen. Das
Fleisch zusammen mit dem Wein und dem Wasser in einen Bratfolienbeutel geben,
auf den Rost legen und auf der mittleren Schiene etwa 75 Minuten braten lassen. Den
Saft auffangen, entfetten, in einer Kasserolle auf die Menge von 2 el einkochen und
abkiihlen lassen. Ginsebrust in Aluminiumfolie einschlagen und gut auskiihlen lassen.
Den Fleischsaft mit dem Balsamico, dem Olivendl, etwas Salz und den
Schnittlauchrolichen zu einer Sof3e verrithren. Giansebrust in diinne Scheiben
schneiden, auf einem Teller anrichten, mit der Sof3e betrdufeln und mit rotem Pfeffer
bestreuen. Mit Toast und Butter servieren.
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Wintergemdse: Grinkohl mit
Gansekeule

Zutaten
4 Ginsekeulen a je 400 g
Salz
Pfeffer
1,2 kg Griinkohl
2 Zwiebeln
Muskatnuss
300 ml Gemiisebriihe

500 Gramm Kartoffeln

Zubereitung

Die Ginsekeulen abspiilen, trocken tupfen, salzen und pfeffern, ohne Fett in einem
schweren Topf oder einer Pfanne (backofengeeignet) rundum anbraten, den
geschlossenen Topf oder die Pfanne in den auf 200 Grad, Umluft 175 Grad, Gas Stufe
3 vorgeheizten Backofen schieben und eine Stunde schmoren.

Griinkohl griindlich abspiilen, putzen (dicke Mittelrippen entfernen) und abtropfen
lassen, die Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden.

Den Topf aus dem Backofen nehmen, die Keulen herausnehmen und auf einen Teller
legen.

Zwiebel und den Griinkohl im ausgebratenen Génsefett fiinf Minuten anbraten, die
Briihe zugieen und einmal aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen, die Keulen auf den Griinkohl legen und im geschlossenen Topf
noch einmal 40 Minuten im Backofen weiterschmoren.

Kartoffeln schilen und grob raffeln, auf den Griinkohl geben und weitere fiinfzehn

Minuten backen. Die Kartoffeln mit dem Kohl vermischen und nochmals
abschmecken.
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Wirsingpdckchen mit Génsestopfleber
- Bocconcini di Verza al Foie Gras

Zutaten
Salz
18 Wirsingblitter
360 Gramm Ginsestopfleber (Foie gras)
2 Kochipfel

15 Gramm Butter
Frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Verwenden Sie die kleinen, zarten Innenblitter des Wirsings. Kopfsalat bietet einen
geeigneten Ersatz.

Ein praktischer Hinweis zum Braten der Ginsestopfleber:

Fiillen Sie einen Plastikbeutel zu einem Drittel mit Mehl, legen Sie die Leberscheiben
hinein und iiberziehen Sie sie durch behutsames Bewegen und Wenden des Beutels
gleichmifig mit Mehl.

In einem grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die
Kohlblitter I Minute blanchieren. AbgieBen, kalt abbrausen und trockentupfen.

Die Leber in sechs Scheiben schneiden. Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse
befreien und der Lénge nach in 18 Schnitze teilen.

In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Apfel einige Minuten weich diinsten.
Eine zweite Pfanne erhitzen und die Leberscheiben bei hoher Temperatur auf beiden
Seiten 1 Minute braten. Salzen und pfeffern, aus der Pfanne nehmen, trockentupfen
und jeweils dritteln.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Auf jedes Wirsingblatt je ein Stiick Apfel und
Leber legen und das Blatt iiber der Fiillung zusammenfalten. Die Pdackchen mit einem
Zahnstocher fixieren und in eine ofenfeste Form legen. Etwa 5 Minuten in den Ofen
schieben. Heif3 servieren.
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Wiirzig Gefillte Gans mit Blaukraut

Zutaten
1 Gans (ca. 2.500 g)
Salz
Pfeffer

500 Gramm Apfel
250 Gramm Birnen
2 Zwiebeln
1 Teel. Zimt
Majoran
Thymian
Honigwasser (Verhiltnis
1:1)

Zubereitung

Die Gans ausnehmen, waschen, Abtrocknen und innen Salzen sowie Pfeffern. Die
Apfel und Birnen schilen, Vierteln, entkernen und In Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
in diinne Ringe Schneiden undmit dem Obst Mischen, mit Zimt, Pfeffer Und Salz
kréftiger Wiirzen. Die Fiille in die Gans Geben und diese VerschlieBen. Jetzt Wird die
Gans dressiert, d.h., Fliigel und Keulen Werden eng an das Tier Geheftet. Die so
Vorbereitete Gans mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, gerebeltem Majoran Und
frisch in der Hand Zerriebenem Thymian Kriftig einreiben, mit der Brust nach unten
auf ein Bratrost oder in einen Briter legen und in Den vorgeheizten Backofen (E:
200GradC, G: Stufe 3) schieben. Nach 15 Minuten Zweifingerhoch kochendes
Wasser zugieBen und die Gans An den Seiten , Hiiften, am Riicken und oberhalb der
Fliigel mit einer Nadel einstechen, damit sie Fett verliert. Das Fett gieSt man Wihrend
der Bratzeit Des oOfteren iiber die Gans. Nach einer Stunde wird die Gans umgedreht
und nach 2-2 1/4 Stunden Wird der Ofen auf starke Oberhitze geschaltet. Die Gans
mit dem kalten Honig-Wassergemisch Uberstreichen und noch ca. 5 Minuten briunen
lassen, so Wird sie knusprig Goldbraun. Die Gans Noch etwa 10 Minuten im
Ausgeschalteten Backofen Ruhen lassen, damit Sich die Fleischsifte Beruhigen und
setzen Konnen, herausnehmen und Auf ein Tranchierbrett Legen. Den Verschluss
Offnen und die Fiillung Aus Der Gans herausnehmen. Anrichten. Die Gans
tranchieren. Dazu recht man 'Rothes Kraut' (Rotkraut) und 'Semmladorttem'
(Semmeltorte) mit der der Bratensaft aufgetunkt Wird.
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Zitronen-Rotkohl (Zu Gans)

Zutaten

1 kg Rotkohl

172
50 Gramm Ginseschmalz (Flomen
der
Gans)
1 Zwiebel

4  Essl. Weinessig
125 ml Briihe (Instant)
Salz
30 Gramm Zucker
1 Lorbeerblatt
172 Zitrone, Saft von (evtl.
Mehr)

Zubereitung

Rotkohl putzen, vierteln, Grob schneiden. (Oder Rotkohl Tiefgefroren). Im
Zerlassenen Schmalz die Kleingewiirfelte Zwiebel Andiinsten. Rotkohl darin
Wenden, dann alle Anderen Zutaten zugeben Und Zugedeckt etwa 1 Stunde
Schmoren lassen. Ab und Zu umriihren.
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Rebhuhn
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Rebhuhn, Steinhuhn, Rothuhn Info

Das Rebhuhn oder Feldhuhn ist bei uns zu bekannt, als dass es mit irgend einem
anderen Vogel verwechselt werden konnte und wem wire wohl unbekannt, welch ein
gutes Wildpret das Rebhuhn fiir die Kiiche ist. Sein zartes Fleisch wird nicht nur sehr
wohlschmeckend empfunden, sondern es ist auch leicht verdaulich und gesund, weil
es sehr saftig und dabei ohne Fett ist. Am besten sind die Feldhiihner, wenn sie
beinahe ausgewachsen sind und ausgemausert haben, was Ende Oktober und
November der Fall ist.

Das Rothuhn, ist eine weitere Gattung. Sein zartes, aulerordentlich
wohlschmeckendes Fleisch ist weit schmackhafter als das des gewdhnlichen
Rebhuhnes. Das Rothuhn ist vorwiegend auf der Iberischen Halbinsel und in
Siidfrankreich beheimatet, vor Jahrhunderten wurde es in Stidwestdeutschland
eingebiirgert, ist aber inzwischen wieder verschwunden.

Das Steinhuhn hat jedoch das vortrefflichste Fleisch. Es wird dem des Rothuhnes
noch weit vorgezogen und Feinschmecker stellen es noch iiber das Haselhuhn,
welches doch sonst allgemein fiir das zarteste und schmackhafteste unter dem
Federwild gehalten wird, weil das zarte, weille Fleisch des Steinhuhnes noch einen
balsamischen, schwach bitteren Beigeschmack und einen aromatischen Geruch hat,
der es so hochst angenehm macht. Alle Feldhiihnerlassen sich im Winter sehr lange
halten und bekommen durch das Hingen einen sehr angenehmen Geruch, welcher
sehr geschitzt wird. Junge Rebhiithner werden gerupft, flambiert, ausgenommen und
gesalzen. Um zu erkennen, wie alt sie sind, beobachte man folgendes: Im Alter von
einem Jahr haben sie zitronengelbe Tritte, im Alter von 2 Jahren dunkelgelbe, noch
dltere hellgraue und ganz alte blaugraue Tritte. Ein noch sichereres Kennzeichen ist
die erste Schwungfeder in der Fliigelspitze. Diese ist bei jungen Rebhiihnern spitz, bei
alten abgerundet. Beim Einkaufen gilt das Fehlen dieser Feder als verdéchtiges
Zeichen.

Junge Rebhiihner: Diese werden gerupft, gesengt, ausgenommen und gesalzen. Dann
bindet man ihnen Speckscheiben um Brust und Schenkel, steckt sie an ein kleines
Spieichen und brit sie bei jaher Hitze, wobei man sie fleiig mit Suppe und dem
Abgetropften begiefit. Hierauf nimmt man den Faden ab und richtet die Vgel mit
dem Speck an. Ausgewachsene Rebhiihner werden auf B rust und Schenkeln gespickt
und beim Braten mit Suppe und Butter begossen. Man kann sie dabei auch mit
Zitronensaft betropfen oder zuletzt mit saurem Rahm vorsichtig begie3en. Besonders
schmackhaft werden die Rebhiihner, wenn man ihnen nach dem Ausnehmen und
Einsalzen ein Biischel frische Salbeiblitter in die Bauchhohle steckt. Vor dem
Anrichten werden die Salbeiblitter entfernt.
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Feldhdhner (Rebhdhner), Gefdllt mit
Pfifferlingen

Zutaten

4 Rebhiihner
500 Gramm Pfifferlinge
140 Gramm Butter

4 gro}. Speckscheiben

Salz, Pfeffer

Zubereitung
Pfifferlinge sdubern, fliichtig in Wasser spiilen und auf einem Tuch trocknen. Die
Pilze dann in heiler Butter kurz dimpfen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und erkalten

lassen.

Die Pifferlinge in die gesduberten Rebhiihner fiillen, diese mit Speck fest umwickeln
und in heilem Fett braten.

Dazu eine Sof3e aus frischem Estragon und Sahne sowie rundum angebratene kleine
Pellkartoffeln.
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Gebratene Rebhihner oder Wachteln

Zutaten

Rebhiihner

Salz

Diinne Speckscheiben
Salbeiblatter

Butter

Zubereitung

Junge gebratene Rebhiihner gehoren zu den zarten und erlesenen, allerdings leider
seltenen Gerichten. Sie werden auf mancherlei Art zubereitet, hier soll jedoch ein sehr
einfaches Rezept angefiihrt werden, das ihren natiirlichen Geschmack und das ihnen
eigene Aroma aber keineswegs unterdriickt.

Die sauber gerupften, ausgenommenen, schnell unter flieBendem Wasser
gewaschenen und gut abgetrockneten Rebhiihner (Wachteln) innen und aufSen maBig
salzen und jeden Vogel gesondert mit diinnen Speckscheiben umwickeln, die von
iiberbrithten Baumwollfiaden gehalten werden. In die Bauchhohle jedes
ausgenommenen Rebhuhns konnen 2 bis 3 Salbeiblitter gegeben werden, die den
Geschmack des Fleisches vorteilhaft unterstreichen.

Die derart vorbereiteten Rebhiihner auf dem Rost oder in der Backrohre braten und
dabei ab und zu mit zerlassener Butter iibergiel3en.

Die gebratenen Rebhiihner nach Entfernung der Fiden auf hei3e, in Butter leicht
angebrédunte Toastscheiben legen. Die Sauce, die sich beim Braten gesammelt hat, mit
etwas Briihe verdiinnen und iiber die Vogel und Toastscheiben gieen. Ihren
'Schlafrock' aus appetitlich gebrduntem Speck kdnnen die Rebhiihner behalten, denn
er schmeckt vorziiglich.
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Gebratene Rebhihner

Zutaten
3 Junge Rebhiihner
100 Gramm Geréducherter Speck
1 Essl. Butter
1 Essl. Zitronensaft
172 Lorbeerblatt

Einige Gewiirzkorner
Etwas Thymian

1 Zwiebel
172 Bund Suppengriin
Salz

1/2 Tasse Saure Sahne
12 Tasse Rotwein

Zubereitung

Die Rebhiihner innen und auflen leicht salzen und mit Zitronensaft betriufeln. Herz
und Leber fein hacken, mit der Butter, etwas Zitronensaft und den gut zerkleinerten
Gewiirzen vermischt in das Gefliigel fiillen. Koérperdffnungen zunihen. Die
Rebhiihner dicht nebeneinander in den gewésserten Romertopf legen. Die gehackte
Zwiebel und das gut zerkleinerte Suppengriin dazugeben. Mit dem Rahm iibergief3en.
Die Rebhiihner werden nun mit diinnen Speckscheiben iiberdeckt. Romertopf
schlieBen und die hiihner in ca. 90 Minuten bei 2200C in der Rohre garen.
Anschliefend evtl. noch 15 Minuten auf dem Rost iiberbraten. Dazwischen ein bis
zweimal mit Rotwein iibergiefBen.

Als Beilagen eignen sich kriftiges Schwarzbrot, Kartoffelpiiree und Sauerkraut.
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Gebratene Rebhihner (Perdreaux
Rétis)

Zutaten
4 Rebhiihner
4 Weinblitter
4 Speckschnitten
4 Brotscheiben (1/2 cm dick)
150 Gramm Butter
Salz
Pfeffer
Zitrone
Cognac
Zubereitung

Die Rebhiihner kurz vor dem Zubereiten erst rupfen, ausnehmen und die Leber wieder
hineintun. Mit etwas Cognac absengen, die Hilse abschneiden und dressieren, d.h. die
Halshaut zusammennihen und die Rebhiihner mit einem festen Bindfaden umwickeln.
Gut mit Butter bestreichen, erst ein Weinblatt, dann den Speck auf die Brustseite
legen und zweimal in 5 cm Abstand umwickeln.

Die Rebhiihner in die Bratschiissel legen, mit zerlassener Butter begieen und in die
sehr heifle Bratrohre schieben. Wenn der Speck knusprig geworden ist, wenden. Nach
10 bis 12 Minuten Speck und Weinblitter entfernen und die Rebhiithner weiter braten
lassen mittelgrofle Tiere brauchen bei guter Ofenhitze insgesamt etwa 20 Minuten.
Wihrend des Bratens nicht begieen! Die Rebhiihner herausnehmen und die Sauce
mit 1 bis 2 Loffeln Wasser verdiinnen.

Butter in einer Pfanne goldgelb werden lassen, die Brotscheiben hineintun und bei
kleiner Flamme langsam von beiden Seiten braunen. Auf die gut vorgewirmte Platte

tun und die Rebhiihner darauflegen, nachdem man den Bindfaden entfernt hat.

Die Sauce in eine ebenfallls vorgewirmte Sauciére servieren.
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Gebratene Rebhuhnbrust auf
Maronen-Birnen-SofSe

Zutaten
2 Birnen
1 Brithwiirfel
Butter
Calvados
1 Dose Creme fraiche
1 Kiwi
1 Dose Maronen, vorgekocht
Mehl
Olivenol
Pfeffer
150 Gramm Rebhuhnbrust
Sahne
Salz
7 Schalotten, klein
1 Dose Suppengemiise
1 Siisskartoffel
Weillwein
Zucker
Zubereitung

Zubereitung: Das Rebhuhn salzen, pfeffern, in Olivendl anbraten und in den Ofen
geben. Mohren, Sellerie, die SiiBkartoffel und den Lauch in diinne Streifen schneiden,
kurz in Mehl wenden und in heiBem Ol frittieren.

Zucker mit Butter und Calvados karamellisieren und die Maronen darin warm werden
lassen. Sahne mit einem Briihwiirfel, Schalottenwiirfeln und Weiwein zu einer Sauce

reduzieren und anschlieend die Maronen hinzugeben.

Das Rebhuhn auf einen Teller geben, die Maronensauce dariiber geben und das
frittierte Gemiise daneben setzen.
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Gebratenes Rebhuhn mit Honig-Senf-
Sauce (*)

Zutaten
WIDGEFLUGEL/HENNEN
4 Rebhiihner
1 Zitrone geviertelt
4 Stingel Frischer Thymian
ODER Salbei
8 Knoblauchzehen
Olivendl

Salz nach Geschmack
Schwarzer Pfeffer frisch
Gemabhlen, nach Geschmack

ZWIEBELRINGE
300 Weizenmehl
6  Essl. Speisestirke
2 Teel. Getrockneter Thymian (1)
1/2  Teel. Salz
1  Teel. Schwarzer Pfeffer frisch
Gemahlen
2 groB}. Gemiisezwiebeln
Eiswasser
Erdnussol zum Fritieren

HONIGSENFSAUCE

1/4 Ltr. Hiihnerbrithe ODER Wasser
Angabe (1) ca.
Bratfond von den
Rebhiihnern

125 ml Hiihnerbriihe, ca. Angabe

(2)

Essl. Butter

Essl. Mehl

Essl. Getrockneter Thymian (2)

Essl. Dijon-Senf

N = W
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1 Essl. Honig
1  Essl. Trockener Weillwein

Zubereitung
(*) Gebratenes Rebhuhn mit Honig-Senf-Sauce auf einem Zwiebelnest
Backofen auf 225 oC vorheizen.

Das Gefliigel ausnehmen, aulen wie innen griindlich waschen und trockentupfen. In
die Bauchhohle jeweils ein Zitronenviertel, 1 Kréauterstengel und 2 Knoblauchzehen
stecken. Die Rebhiihner auBen leicht mit Ol bestreichen und mit Salz und Pfeffer
einreiben. In eine Saftpfanne legen.

In den Ofen schieben und sofort auf 175 oC herunterschalten. Etwa 45 Minuten garen,
bis das Bratenthermometer 160 oC anzeigt oder klarer Saft austritt, wenn man einen
Schenkel ansticht.

In de Zwischenzeit die Zwiebeln vorbereiten. In einer mittelgroBen Schiissel
Weizenmehl, Speisestirke, Thymian (1), Salz und Pfeffer mischen. Die Zwiebeln in
hauchdiinne Scheiben schneiden, am besten mit einem Gemiisehobel.
Zwiebelscheiben in eine Schiissel mit Eiswasser legen. Erdnussol etwa 7 bis 8 hoch in
einen schweren Topf oder Briter gieB3en. Beiseite stellen.

Wenn das Gefliigel gar ist, aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Fiir die Sauce
hiihnerbriihe (1) oder Wasser in die Saftpfanne gieen. Gut umriihren und dabei den
Bratensatz und das Fett 16sen. Durch ein feines Sieb in einen Messbecher seihen und
mit so viel Briihe (2) oder Wasser aufgielen, dass es die doppelte Menge der Briihe
(2) ergibt. Beiseite stellen.

In einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze die Butter zergehen lassen. Wenn sie
aufschiumt, das Mehl dazugeben und unter stetem Riihren 3 bis 4 Minuten kochen.
Langsam den Bratensaft mit der Briithe dazugiefen, dabei weiter rithren Thymian (2),
Senf, Honig und WeiBBwein hineinriihren bis sich alles verbunden hat. Einige Minuten
weiterkochen, bis die Sauce simig wird. Zugedeckt bei kleinster Hitze warm halten.

Fiir die Zwiebelringe das Ol erhitzen, bis es gerade anfingt zu rauchen. Wenn das Ol
heif3 ist, die Zwiebeln abgieBen, in der Mehlmischung wenden, tiberschiissiges Mehl
abschiitteln. Portionsweise 3 bis 4 Minuten goldbraun fritieren. Mit einem
Schaumloffel oder einer Kiichenzange herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Mit den fertigen Zwiebelringen portionsweise auf Tellern Nester formen. In jedes
Nest ein Rebhuhn setzen. Mit der Honig-Senf-Sauce iibergiefen und sofort servieren.

Anmerkung: Die knusprigen, leichten Zwiebelringe sind allein schon bereits ein

Gedicht. Zu den Rebhiihnern und der pikant-siiflichen Sauce schmecken sie noch
besser.
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Gefdllte Rebhihner mit Weinkraut

Zutaten

4 Rebhiihner a 300 g
Salz, Pfeffer
130 Gramm Kochschinken
2 Scheiben Toast
500 Gramm Weintrauben
Schalotten
Essl. Butter
Essl. Sherry dry
Ei
Teel. Thymian, getrocknet
150  Gramm Speckscheiben

—_— =N W N

250 ml Wildfond (Glas)
250 ml Weillwein

50 ml Sahne

1 Zwiebel

500 Gramm Sauerkraut

Zubereitung

Die Rebhiithner innen und auflen waschen, abtrocknen und innen und auflen mit Salz
und Pfeffer einreiben. Den gekochten Schinken und das Toastbrot wiirfeln. Die
Trauben waschen, abtrocknen, abzupfen, Kerne entfernen und halbieren, Schalotten
abziehen, fein hacken und in 2 EL Butter glasig diinsten. Brot und Schinken zufiigen,
goldbraun braten und abgekiihlt mit Sherry, Ei und Thymian vermischen. Die Hilfte
der Trauben unterheben und die Mischung in den Rebhiihnern verteilen. Die
Offnungen zunihen und die Rebhiihner mit den Speckscheiben umwickeln. Den
Speck mit Kiichengarn fixieren. Den Ofen auf 200° C (Gas Stufe 3-4) vorheizen.

Die Briihe mit 125 ml Wein mischen. Die Rebhiihner in einen Briter legen, mit 6 EL
Weinmischung iibergieSen und 40 Minuten im Ofen braten, dabei 6fter mit dem Fond
begieBen und die restliche Weinmischung zufiigen. Nach 30 Minuten Speck
entfernen. Die Rebhiihner warm stellen, den Fond mit Sahne etwas einkochen lassen
und abschmecken. Wihrend die Rebhiihner braten, die gewiirfelte Zwiebel in der
restlichen Butter glasig braten. Sauerkraut und restlichen Wein zufiigen, mit Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten kochen. Ubrige Trauben 5 Minuten im Kraut
ziehen lassen.
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Geschmorte Rebhihner ‘Rioja’

Zutaten
4 Rebhiihner a 250 g
2 Rosmarinzweige
8 Knoblauchzehen
200 Gramm Tomaten
Salz
Pfeffer

100 Gramm Zwiebeln

80 ml Olivendl

350 ml Rotwein
(Rioja Crianza)

100 ml Gemiisebriihe

1 - Gewiirzsidckchen:
Lorbeerblatt

5 Pimentkorner

5 PfefferkOrner

2 Gelbe Paprika

2 Essl. Tomatenmark
250 Gramm Weille Riesenbohnen Dose
50 Gramm Friihstiicksspeck
Thymian frisch

Zubereitung

Rebhiihner waschen, trockentupfen, mit je einem Zweig Rosmarin und zwei
Knoblauchzehen fiillen, wiirzen.

Tomaten hiuten, in Stiicke schneiden. Ol erhitzen, Rebhiihner, auf den Keulen
liegend, 3 Minuten anbraten, wenden. Die Hilfte vom Wein und Briihe angief3en,
Tomaten, Zwiebelwiirfel, Gewiirzsickchen zugeben. Im Ofen (220 Grad) zugedeckt 1
Stunde schmoren. Die letzten 10 Minuten Paprikastiicke und Wein mitschmoren.
Rebhiihner aus dem Topf nehmen, in Alu wickeln, warmstellen.

Tomatenmark und abgetropfte Bohnen hineingeben, erhitzen. Speck in Streifen
schneiden, kross braten.

Rebhiihner tranchieren, auf dem Gemiise anrichten, mit Speck und Thymian
bestreuen.
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Geschmortes Rebhuhn

Zutaten
2 Rebhiihner kiichenfertig
A ca. 300g
200 Gramm Schalotten
2 Knoblauchzehen

50 Gramm Magerer gerducherter Speck
4 Essl. Olivensl
172 Ltr. Rotwein
2 Essl. Tomatenmark
3 Thymianzweige
Salz
Pfeffer
Paprikapulver
200 Gramm Champignons klein

Zubereitung
Rebhiihner waschen, trockentupfen und in je 4 Teile zerlegen.

Schalotten und Knoblauch pellen. Knoblauch in Scheiben schneiden, den Speck
wiirfeln.

Olivendl erhitzen und die Rebhiihner und den Speck darin braun anbraten. Schalotten
und Knoblauch zufiigen und ebenfalls anbraten. Mit Rotwein abldschen.
Tomatenmark und Thymian zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Zugedeckt etwa 35 Minuten schmoren.

Champignons waschen, putzen und zufiigen. Weitere 10 Minuten schmoren.

Evtl. mit frischem Thymian und Tomatenspalten garnieren und warmes Baguette zu
den Rebhiihnern servieren.
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Geslilzte Rebhdhner

Zutaten

172 kg Schweineschwarte
4 Kalbsfiile

1/4  Ltr. Weillwein

1/4  Ltr. Essig

4  Ltr. Wasser, bis 1/4 mehr

1 Bund Suppengriin

6 Wacholderbeeren
Bis 1/3 mehr

1 Zwiebel

2 Gewiirznelken

6 Pfefferkorner

6 Pimentkorner Neugewiirz
Zitronenschale

2 Lorbeerblitter

4 Rebhiihner

3 Eiweil3

Zubereitung

1/2 kg klein geschnittene Schweineschwarte und 4 zerschnittene Kalbsfiile werden
gewdssert und mit 1/4 Liter WeiBwein, 1/4 Liter Essig und 4 bis 5 Liter Wasser
zugestellt. Dann gibt man klein geschnittene Sellerie, Petersilie, gelbe Riibe, 6 bis 8
Wacholderbeeren, 1 Zwiebel, 2 Gewiirznelken, 6 Pfeffer- und Neugewiirzkorner, 1
Stiickchen Zitronenschale und 2 Lorbeerblétter dazu und 146t es 1 Stunde langsam
kochen. Dann gibt man 4 Stiick Rebhiihner, welche schon élter sein konnen, hinein
und 148t es langsam 2 Stunden weiter kochen. Dann nimmt man die Rebhiihner
heraus. Die Briihe kocht man mit dem tibrigen Inhalt noch 2 1/2 bis 3 Stunden
langsam weiter, seiht sie durch und ld6t sie erkalten. Ist das Gelee fest genug, so
nimmt man alles Fett herunter, erwarmt es wieder, klirt sie mit 3 Eiweill und Schalen
(sic!) und schmeckt sie gut ab. Die Rebhiihner werden mit der Gefliigelschere
halbiert, mit warmem Wasser abgespiilt, in Sturzglidser gelegt, mit der geklérten
Briihe iibergossen und 50 Minuten bei 100 Grad sterilisiert.
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Hennes ‘chen Rebhuhn im
Strudelpapier mit Weinberggemdse
und Klees

Zutaten
2 Rebhiihner
3 gro}. Stangen Mangold
1/4 Ltr. Sahne (Obers)

200  Gramm Strudelteig
Etwas Ginseleber
100  Gramm Zanderfilet

172 Sellerie
2 Karotten (Mohren)
1 Eigelb

1 Teel. Stirke
100 Gramm Frischkise
30 Gramm Spinat

200 ml Fleischglace
3 Kartoffeln
Zubereitung

Klassisches Kochrezept aus der Feder von: Johann Gutenberg Geburtstag: 1397 in
Mainz Todestag: 3. 2. 1468 in Mainz Erfinder der Buchdruckerkunst

Rebhiihner auslosen, aus Keulen, Sahne und Zanderfilet eine Farce herstellen.
Rebhuhnbriiste anbraten und mit Farce umstreichen. Mangold blanchieren und
zusammen mit dem Strudelteig die Rebhuhnbriiste einschlagen, mit Eigelb
abstreichen. BACKROHR: Im Ofen bei 180°C 15 Minuten backen. Fiir das Gemiise
Karotten und Sellerie in Wiirfel schneiden. Wurzelgemiise blanchieren und mit Jus
glacieren. Kartoffeln kochen und ausddmpfen und zerreiben, mit Eigelb und Stirke
mischen, wiirzen. Blanchierte Spinatblitter mit Frischkése fiillen und in die
Kartoffelknodelkmasse eindrehen. In siedendem Salzwasser ziehen lassen.
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Linsensuppe mit Rebhuhn

Zutaten

2 Alte Rebhiihner
500 Gramm Kalbs- oder Rinderknochen
100 Gramm Durchwachsener Speck
100 Gramm Suppengriin

1 Sellerie
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

200 Gramm Linsen
1 klein. Lorbeerblatt
Pfeffer, grob gemahlen

Salz

Senf
150 ml Saure Sahne
Zitronensaft

2 Teel. Mehl

50 Gramm Fett
Etwas Feingewiegte Zwiebel

Zubereitung

Aus den zerkleinerten Knochen eine Bouillon mit Zwiebel, Suppengriin und Sellerie
kochen. Nur schwach salzen, den Pfeffer und die gereinigten, in Fett angebratenen
Rebhiihner dazugeben. Solange kochen, bis sich das Fleisch leicht von den Knochen
16st. Dann die Rebhiihner herausnehmen, das Fleisch von den Knochen 16sen,
tranchieren, mit ein wenig durchgeseihter Briihe tibergieen und zugedeckt bis zum
Anrichten warmstellen.

In die restliche durchgeseihte Knochenbriihe, die am Vortag eingeweichten Linsen
geben, ein wenig salzen, das Lorbeerblatt zufiigen und die Linsen garen lassen.

Inzwischen den durchgewachsenen Speck in kleine Stiicke schneiden, anbraten, die
Grieben durchseihen und beiseite stellen. Aus dem Fett mit dem Mehl eine dunkle
Einbrenne herstellen, mit einer Messerspitze feingewiegter Zwiebel und einer
feingehackten Knoblauchzehe vermischen und die Suppe damit binden, aufwallen
lassen und die saure Sahne und ein wenig Senf hinzugeben.

Danach das Rebhuhnfleisch und die Speckgrieben hineinlegen, das iiberfliissige Fett

abschopfen und sofort heif3 servieren. Beim Anrichten mit etwas Zitronensaft
abschmecken.
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Pernici Con Leticchie - Rebhuhn mirt
Linsen

Zutaten
2 Bratfertige Rebhiihner (je
etwa 220 g)
50 Gramm Durchwachsener Speck, in
kleinen Wiirfeln

1 Essl. Schmalz
200 Gramm Braune Linsen, iiber Nacht

eingeweicht
1 Bund Glatte Petersilie, grob
gehackt
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Essl. Tomatenpiiree
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

Linsen im Einweichwasser aufsetzen und 30 Minuten vorgaren. Inzwischen
Rebhiihner von vorhandenen Federkielen befreien. Linsen abgielen, Kochwasser
auffangen. Speck. mit 1 EL Schmalz in einen Topf geben, erhitzen und sanft anbraten.

Rebhiihner salzen und pfeffern. Im heilen Speck-Schmalz-Gemisch rundum
anbridunen. Zwiebeln einrithren und bei verringerter Hitze glasig diinsten. Linsen
dazugeben, etwa 1/4 Itr Kochwasser angie3en, 1 EL Tomatenpiiree einriihren. Kriftig
salzen und pfeffern, halb bedeckt etwa 50 Min. sanft schmoren. Die Fliissigkeit soll
zum groflen Teil verdampfen.

Die Linsen abschmecken, Rebhiihner eventuell zerteilen und mit Petersilie bestreut
servieren.
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Rebhihnchen Provencalisch nach

Zutaten
4 Rebhiihnchen, jung
Salz
Pfeffer
4 Essl. Weintrauben, klein, griin

16 grof}. Frische Weinblitter
4 Scheiben Speck, fett u. diinn
3 Essl. Olivenol
300 Gramm Champignons, klein
30 Gramm Butter
1/4 Ltr. Rosewein provencalisch

Zubereitung

Die kiichenfertig vorbereiteten Rebhithnchen waschen, gut austrocknen, innen und
auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den gewaschenen, abgetrockneten
Weintrauben fiillen. Die Offnung zunihen. Weinblitter in warmem Wasser griindlich
waschen und vorsichtig abtrocknen. Jedes Rebhithnchen mit einer Speckscheibe
belegen, in 4 Weinblitter wickeln und paketartig verschniiren. Champignons putzen,
waschen, trocknen lassen. Grossere Pilze halbieren, die kleinen ganz lassen. In einem
Schmortopf das Ol erhitzen, die Rebhiithnchen von allen Seiten hell anbridunen, mit
Wein abldschen und unter geschlossenem Deckel bei kleiner Hitze etwa 30 Minuten
leise kocheln lassen. In der Zwischenzeit in einer kleinen Kasserolle die Butter
zerlassen, Champignons unter Umriihren andiinsten, wiirzen, Deckel schlieen und
bei kleiner Hitze etwa 20 Minuten kocheln. Die fertigen Rebhiihnchen aus dem Topf
nehmen und warm stellen. Den Weinsud bei starker Hitze offen einkochen lassen bis
zur gewiinschten Konsistenz. Die Champignons zugeben, gut verrithren und
abschmecken. Zum Servieren die Rebhiihnchen aus den Weinbléttern wickeln, Speck
entfernen und die Rebhiihnchen halbieren. Mit den Weintrauben zusammen anrichten
und die Champignon-Weinsauce dazu reichen.

403



Rebhdhner auf Linsen

Zutaten
200 Gramm Linsen
2 Kiichenfertige Rebhiihner
(je 250 ¢g)
Salz
WeiBer Pfeffer, frisch
Gemahlen
2 Weinblitter, wenn
vorhanden
4 Scheiben Fetter Speck (100 g)

50 Gramm Butter
Schalotten
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt
Getrockneter Majoran
Teel. Thymian
Essl. Weinessig
Prise Zucker

Eventuell 1 EL Mehl
50 Gramm Durchwachsenen Speck

Teel.

—_ DN = = = NN

Zubereitung

Eine deftige Beilage zu Rebhiihnern sind
stiBsauer abgeschmeckte Linsen. Die
Rebhiihner werden besonders saftig und
zart, wenn man sie im Tontopf
zubereitet. Anstelle der Linsen konnen
Sie aber auch Wirsing mitgaren.

Die Linsen iiber Nacht in kaltem Wasser
einweichen. Die Rebhiihner kurz
waschen, trockentupfen, leicht salzen
und pfeffern, mit je 1 Weinblatt und 2
Speckscheiben umwickeln und in Butter
rundherum anbraten. Die Linsen mit 1/2
1 von den Einweichwasser in den
Tontopf geben. Die Schalotten schilen
und mit den Wacholderbeeren und dem
Lorbeerblatt dazugeben, den Majoran
sowie den Thymian dariiberstreuen. In
der verschlossenen Form bei 220 Grad /

Gas Stufe 4 etwa 60 Minuten schmoren lassen. Die Rebhithner herausnehmen,
tranchieren und warm stellen. Die Linsen mit dem Essig, dem Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und eventuell Mehl zum Binden leicht dariiberstreuen. Einmal
aufkochen lassen. Inzwischen den durchwachsenen Speck wiirfeln und in einer
Pfanne goldbraun braten. Die Rebhiihner auf den Linsen anrichten und den Speck

dariiberstreuen.

>> Das passt dazu << Salzkartoffeln oder Rostkartoffeln. Als Getrdnk Beaujolais,

Burgunder oder Trollinger.

Weinblitter gibt es im Feinkostgeschift, in Salzlake eingelegt in Dosen oder vom
Fass zu kaufen. Sie sollten vor der Verwendung etwas gewdssert werden. Frisches
Weinlaub wird vor dem Umwickeln kurz mit kochendem Wasser iiberbriiht.
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Rebhihner auf Traubenkraut

Zutaten
4 Junge Rebhiihner (je 250
Q) Zubereitung
Salz
WeiBer Pfeffer, frisch Die klassische Beilage zu Wildgefliigel
Gemahlen ist pikant abgeschmecktes, mit
. Weillwein oder Sekt und Ananas oder
125 Gramm Gekochter Schinken Weintrauben zubereitetes Sauerkraut.
2 Scheiben Toastbrot
500 Gramm Weintrauben Die kiichenfertig ausgenemmenen
4 Schalotten Rebhiihner waschen, trockentupfen, mit
1 Essl. Butter Salz und Pfeffer innen und auflen
12 Teel. Getrockneter Thymian einreiben. Den Schinken in Streifen
| Ei schneiden. Das Toastbrot wiirfeln. Die
Weintrauben waschen, halbieren und
4 Essl. Dry Sherry entkernen. Die Schalotten schilen,
125 Gramm Réucherspeck in diinnen feinhacken und in der Butter glasig
Scheiben diinsten. Die Brotwiirfel und den
1/4 Ltr. WeiBwein Schinken dazugeben, goldbraun braten.
1/4 Ltr. Wasser In eine Schiissel geben, mit dem
.. zerriebenen Thymian wiirzen, mit dem
4-6 Essl. SuB'e Sahne Ei und 2 Essloffeln Sherry vermengen
1 Zwiebel und schlieBlich 250 g von den Trauben
500 Gramm Sauerkraut darunterheben. Den Backofen auf 200
1 Essl. Butterschmalz Grad vorheizen. Die Rebhiihner mit der
1 Prise Zucker Zwiebel-Trauben-Masse fiillen und die

Brustoffnung zunihen. Die Vogel mit

den Speckscheiben umwickeln und dressieren, das heif3t die Beine zusammenbinden.
Die Rebhiihner in eine Bratpfanne legen und bei 200 Grad / Gas Stufe 3 im Backofen
etwa 35 Minuten braten. 1/8 1 WeiBBwein mit dem Wasser mischen und die Rebhiihner
immer wieder damit begielen. 10 Minuten vor Ende der Bratzeit den Speck entfernen,
damit die Vogel besser braunen. Dann aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Den
Bratfond mit der Sahne abloschen, mit dem restlichen Sherry verfeinern und die
Sauce abschmecken. In der Zwieschenzeit die Zwiebel schilen und feinhacken und
mit dem aufgelockerten Sauerkraut in Butterschmalz andiinsten, mit dem restlichen
Weillwein aufgieBen, mit Salz, Pfeffer und der Prise Zucker pikant wiirzen und 15
Minuten diinsten lassen. Die restlichen Trauben zum Kraut geben und weitere 5
Minuten mitziehen lassen. Die Rebhiihner mit dem Traubenkraut anrichten, die Sauce
gesondert dazu reichen.

>> Das passt dazu << Kartoffelpiiree oder Herzoginkartoffeln. Als Getrink ein
Silvaner aus Franken oder ein gut gekiihlter Ros'.
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Rebhiihner Eingemacht

Zutaten

Rebhiihner, jung
Salz

Butter

Speck

Briihe

Zubereitung

Junge Rebhiihner werden zum Braten vorbereitet, mit Salz eingerieben, 1 Stiickchen
Butter inwendig hineingesteckt, dressiert und dach Belieben gespickt oder mit Speck
umwickelt. Dann legt man sie in eine Bratpfanne, begief3t sie mit heiler angebrdunter
Butter und brit sie bei fleiBigem Begieflen, indem man von Zeit zu Zeit etwas leichte
Briihe zugieB3t, 20 bis 25 Minuten. Dann legt man die Rebhiihner, ohne den Speck zu
entfernen, in die Gliser, gieB3t die Sauce dariiber, fiillt noch mit geschmolzener Butter
und Ceres auf (die Rebhiihner miissen durchaus bedeckt sein) und sterilisiert 50
Minuten bei 100 Grad.

Beim Gebrauch entfernt man Butter und Fett von den erwidrmten Rebhiihnern, kocht
die Sauce mit etwas angeriihrtem Mehl und sauerer Sahne auf, gibt ein wenig iiber die
Rebhiihner, die andere extra.
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Rebhdihner in Weinbldttern

Zutaten
4 Rebhiihner , jung
Salz
Pfeffer
5 Lorbeerblitter
8 Weinblitter

4 Scheiben Fetter Speck , gerduchert
80 Gramm Butter (1)
500 Gramm Weintrauben

125 ml Weillwein

125 ml Fleischbriihe

20 Gramm Butter (2)

172 Zwiebel feingehackt

1 Essl. Schmalz
250 Gramm Sauerkraut
1 Nelke
100 ml Champagner ersatzweise
Trockener Sekt

Zubereitung

Gefliigel abbrausen, trockentupfen. Innen mit Salz und Pfeffer einreiben, jeweils 1
Lorbeerblatt hineinstecken. Jedes Rebhuhn in zwei Weinblétter hiillen. Mit einer
Speckscheibe umwickeln, diese mit Kiichengarn fixieren. Den Backofen auf 200 Grad
vorheizen. In einer Kasserolle Butter (1) erhitzen, Gefliigel darin rundum anbraten. Im
Backofen auf der untersten Schiene ca. 15 Min. garen. Ab und zu mit Fond betrdufeln.
Inzwischen die Haut der Trauben abziehen, Friichte halbieren und entkernen. Die
Rebhiihner von Speck und Weinblittern befreien, mit den Trauben weitere 8 Min.
schmoren. Dann beides aus dem Topf nehmen und warm halten. Fond mit Wein und
Briihe auffiillen, zu einersirupartigen Sof3e einkochen. Butter (2) nach und nach
darunterschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwiebel im Schmalz glasig
werden lassen, Sauerkraut, restliches Lorbeerblatt und Nelke kurz mitdiinsten, mit
Champagner abloschen. 20 bis 30 Min. garen. In ein Sieb geben und das Kraut gut
ausdriicken. Gefliigel mit dem Sauerkraut und den Weintrauben anrichten, mit der
Sofe tiberziehen und servieren.
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Rebhdihner mit Champignons

Zubereitung

Die gut vorgerichteten Rebhiithner werden mit Mehl gestaubt, nebeneinander in eine
nicht zu flache Bratpfanne gelegt und mit Butter rasch auf beiden Seiten goldgelb
gebraten. Dann bedeckt man sie mit frischen oder eingemachten Champignons, gief3t
seitwirts die Briihe der letzteren dazu und lidsst das Ganze auf gelindem Feuer
diinsten. Beim Anrichten reiht man die Hiithner zierlich auf eine runde Schiissel,
moglichst aufrecht gegeneinander gestellt, und fiillt die so entstandenen Ecken und
Hohlungen dicht mit Champignons aus. Die Sauce ldsst man recht dick einkochen und
gieft sie dariiber.
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Rebhdihner mit Champignons IT

Zutaten
3 Rebhiihner
Essig
Pfeffer

40 Gramm Speck
40 Gramm Butter

10 Champignons bis 1/5 mehr
100 ml WeiBBwein
Zitronensaft
Butter

Kokosfett Ceres

Zubereitung

3 schone vorgerichtete Rebhiithner werden in- und auswendig mit leichtem
Essigwasser iiberspielt, gut abgetrocknet, gesalzen, leicht gepfeffert und auf 4 dkg
feinwiirfelig geschnittenen Speck und 4 dkg Butter 10 bis 15 Minuten goldbraun
gebraten. Dann gibt man 10 bis 12 Stiick in Butter gediinstete, halbierte Champignons
sowie 1 Glas Weillwein dazu, triufelt einige Tropfen Zitronensaft dariiber und 148t
darin die Rebhiihner, gut zugedeckt, bei gelindem Feuer noch 10 Minuten dimpfen.

Dann legt man die Rebhiihner samt den Champignons in die Gléser, iibergie3t sie mit
der durchpassierten Sauce, fiillt mit geschmolzener Butter und Ceres auf und

sterilisiert noch 50 Minuten bei 100 Grad.

Beim Gebrauch entfernt man Butter und Fett, bindet die Sauce mit etwas angeriihrtem
Mehl, gief3it diese iiber die tranchierten Rebhiihner und garniert mit den Champignons.
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Rebhdihner mit Kastanien

Zubereitung

Man brit 2 geputzte, eingesalzene Rebhiihner mit Butter und feingeschnittener
Zwiebel nur ganz kurz, vergieft sie dann mit 3 Deziliter Weilwein und einem halben
Liter Suppe und lisst sie diinsten. Wenn sie fast weich sind, gibt man ein halbes Glas
Madeira, 2 Messerspitzen voll Fleischextrakt und 20 geschilt gekochte, vom inneren
Héutchen befreite Kastanien dazu, ldsst die Hiithner fertig diinsten, richtet sie an und
garniert sie mit den Kastanien und Croutons.
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Rebhdhner mit Weintraubensauce

Zutaten
4 Rebhiihner kiichenfertig
Salz, Pfeffer
400 Gramm Helle Weintrauben
1 Teel. Thymian gerebelt
1 Teel. Oregano gerebelt
500 Gramm Schweineschmalz
4 Essl. Olivenol
250 ml Weillwein
1 Tasse Fleischbriihe a 75 ml
1 Lorbeerblatt
1 Teel. Schwarze Pfefferkorner
Geschrotet
20 ml Weinbrand
Zubereitung

Rebhiihner abspiilen, trockentupfen und innen und auen kriftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Weintrauben kurz in kochendes Wasser halten, herausnehmen, abschrecken und
hiuten. Die Rebhiihner mit der Hilfte der Trauben fiillen, gut verschlieBen und mit
Thymian und Oregano bestreuen.

Schweineschmalz mit Olivendl in einem Briter erhitzen und die Rebhiihner darin
goldbraun anbraten. Weiwein und Fleischbriihe hinzugieBen. Lorbeerblatt und
geschrotete Pfefferkdrner hinzugeben, den Topf verschlieBen und die Rebhiihner bei
mittlerer Hitze 60-70 Minuten schmoren lassen.

Dann in einer Flambierkelle Weinbrand erhitzen, anziinden, iiber die Rebhiihner
geben, die restlichen Weintrauben in die Sauce geben und 5-10 Minuten kocheln

lassen. Die Rebhiihner halbieren, anrichten, mit der Sauce iiberziehen und servieren.

Beilage: Kroketten und Feldsalat
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Rebhdhner Titanic

Zutaten
3 Junge Rebhiihner
Grofle Speckscheiben
200 Gramm Weintrauben
4 Orangen
5 Orangen*
Zubereitung

Die Rebhiihner mit gro3en Speckscheiben umwickeln. Im gewisserten Romertopf ca.
40 Minuten bei 2200C braten. Dann den Speck abnehmen. Die Weintrauben mit dem
Fruchtfleich der Orangen vermischen und die Rebhiihner damit fiillen. Die anderen
Orangen* auspressen, den Saft anwirmen und iiber die Rebhiihner gief3en. Tonform
schlieBen, das Gericht noch ca. 50 Minuten diinsten.
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Rebhiihnerpastete

Zubereitung

Drei junge Rebhiihner werden, nachdem sie gerupft und flambiert sind, ausgeweidet
und leicht gesalzen. Der Boden einer Kasserolle wird mit Speck, Wurzelwerk und
einigen Pfefferkdrnern ausgelegt und alles goldgelb rosten gelassen. Man legt nun die
Rebhiihner hinein und 146t sie 1/2 Stunde diinsten. Dann nimmt man sie aus dem
Safte heraus, zieht ihnen die Haut ab, 10st das Fleisch von den Knochen und schneidet
es in diinne Schnitten, welche man in eine Kasserolle legt, und mit wenig
Pastetengewiirz bestreut, einstweilen beiseite stellt. Die Knochen und alle Abfille
werden im Morser gestoB8en, in die Kasserolle zu dem gediinsteten Wurzelwerk
zuriickgegeben, nochmals tiichtig ausgekocht durch ein Sieb gestrichen und iiber die
Rebhuhnschnitten gegeben. Eine Zwiebel, 4 Champignons und eine Handvoll griiner
Petersilie werden zusammengcschnitten, in Butter abgerdstet und ebenfalls zu den
Rebhuhnschnitten gegeben und alles gut durcheinandergeschwungen. Das abgeldste
Fleisch einer Rehschulter dreht man 3 mal durch die Fleischhackmaschine und sto8t
es dann noch mit 3 ganzen Eiern im Morser. Vorher hat man in ziemlich viel wiirfelig
geschnittenem Speck 1/2 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, einige Straulchen Thymian und
eine kleine Gansleber andiinsten lassen und kalt gestellt. Dies alles wird nun auch mit
dem Rehfleische mitgestoBen. Die ganze Masse wird passiert, in einen Weidling
gegeben, mit Salz, Pastetengewiirz, 1/2 Wasserglas voll WeiBwein und zwei Dottern
abgeriihrt. Den Boden einer Pastetenterrine belegt man mit Speckplatten, streicht zwei
Finger hoch Farce darauf, legt dann die geschwungenen Rebhuhnschnitten, dann
wieder Farce und so foen hinein, bis die Terrine voll ist und gibt obenauf eine
Speckplatte dariiber. Der Deckel der Terrine wird mit Papierstreifen, welche mit
einem Mehlteige bestrichen sind, verklebt. Man stellt diese Terrine in einen Topf,
worin sich drei Finger hoch Wasser befindet, und 148t sie zwei Stunden im Rohre
kochen, worauf sie auf Eis gestellt wird.
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Rebhuhn auf zwer Arten

Zutaten
FUR DIE
GESCHMORTEN
REBHUHNKEULEN
2 Rebhiihner (kiichenfertig)
200 Gramm Knollensellerie
2 Zwiebeln
2 Mohren
Salz und Pfeffer aus der
Miihle
1-2 Essl. Ol
1 Essl. Tomatenmark
200 ml Rotwein
500 ml Roter Portwein
20 ml Cognac
1 Prise Zucker
600 ml Gefliigelbriihe
1 Streifen Unbehandelte
Orangenschale
2 cm Zimtrinde
2 Scheiben Frischer Ingwer
1 Lorbeerblatt
1 klein. Thymianzweig
5 Angedriickte
Wacholderbeeren
1/2 Teel. Pfefferkorner
10 Gramm Getrocknete Pilze
1 Essl. Preiselbeeren (aus dem
Glas)
20 Gramm Butter
FUR DIE GEBRATENEN
REBHUHNBRUSTE
Salz und Pfeffer aus der
Miihle
2 Essl. Ol
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Zubereitung

Fiir die Rebhuhnkeulen von den Rebhiihnern die Keulen und Fliigel abtrennen. Aus
den Keulen mit einem spitzen Messer die Oberschenkelknochen entfernen. Die
Rebhuhnbriiste an der Karkasse lassen. Knollensellerie, Zwiebeln und Mohren
schilen und in 1 bis 3 cm groBe Stiicke schneiden.

Keulen leicht salzen und pfeffern und zusammen mit den Fliigeln in einem Topf bei
mittlerer Hitze im Ol auf der Hautseite braun anbraten. Keulen wenden und mit den
Fliigeln aus dem Topf nehmen. Gemiise dazugeben und 1 bis 2 Minuten anschwitzen.
Tomatenmark hineinriihren, leicht anrésten, mit Rotwein, Portwein und Cognac
abloschen und die Fliissigkeit sirupartig reduzieren lassen. Mit Zucker wiirzen,
Keulen und Fliigel wieder hineinlegen und mit Rriithe aufgiefen. Die Keulen bei
milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt 35 bis 45 Minuten weich schmoren.

Nach 25 Minuten Orangenschale, Zimt, Ingwer, Lorbeer, Thymian, Wacholder,
Pfeffer und Pilze dazugeben.

Fiir die gebratenen Rebhuhnbriiste den Rackofen auf 130 °C vorheizen. Die
Rebhuhnbriiste an der Karkasse innen und auflen salzen und pfeffern, in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze im Ol von allen Seiten hell anbraten. Mit der Rrustseite nach oben
auf ein Ofengitter mit untergelegtem Abtropfblech legen und im Ofen in 30 bis 35
Minuten rosa garen.

Die geschmorten Keulen aus dem Topf nehmen, die Sauce durch ein Sieb gieen und
auf etwa die Hilfte reduzieren lassen. Mit Preiselheeren, Salz und Pfeffer

abschmecken. Zum Schluss die Rutter in der Sauce schmelzen lassen.

Die Rehhuhnbriiste mit einem Messer von der Karkasse 16sen und mit den Keulen
und der Sauce servieren. Dazu passt sehr gut Champagnerkraut.

Fiir eine gebundene Sauce kann das Gemiise in der Sauce piiriert werden. Dazu
Gewiirze und, Fliigel vorher entfernen.
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Rebhuhn Gefdllt mit Steinpilzen

Zutaten

FUR DIE FULLUNG
1 Zwiebel
200 Gramm Steinpilze
80 Gramm Butter
Salz
Weiler Pfeffer
1 Bund Petersilie

2  Teel. Paniermehl Menge
anpassen

AUSSERDEM
4 Junge Rebhiihner
200 Gramm Speck in Scheiben
1/4 Ltr. Briihe
1/4 Ltr. SiiBe Sahne
2 Teel. Speisestirke
50 ml Madeira nach Geschmack

Anpassen
1 Triiffel (nach Belieben)
Zubereitung

Fiir die Fiillung die Zwiebel abziehen und hacken. Die Steinpilze putzen und klein
schneiden. Etwa 20 g Butter erhitzen, darin die Zwiebel glasig diinsten.

Die Steinpilze zufiigen, salzen, pfeffern und weich diinsten.

Die Petersilie waschen, trockentupfen, Blittchen von den Stielen zupfen und hacken,
mit dem Paniermehl zur Zwiebel-Pilz-Mischung geben und erkalten lassen. Diese
Masse in die vorbereiteten Rebhiihner fiillen, die Hithner zunihen und mit den diinnen
Speckscheiben umwickeln.

In der restlichen Butter die Rebhiihner zunéchst auf der Brustseite braten, dann
wenden. Sobald sie hell gebrdunt sind, mit Briithe abloschen und zudecken. Dabei
hiufiger begieBen. Die Garzeit betrigt etwa 50 Minuten, je nach Grée der
Rebhiihner.

Die Sauce mit Sahne und Speisestirke andicken, mit Madeira verfeinern sowie mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Einige fein geschnittene Triiffelscheiben in der Sauce vollenden den Genuss.

416



Rebhuhn Hauptmann von Képenick

Zutaten
4 Kiichenfertige Rebhiihner
2 klein. Halbfeste Birnen
40 ml Weinbrand
80 ml Rotwein
200 Gramm Fetter Speck in Scheiben
2 mittl. Zwiebeln
100 Gramm Champignons
125 Gramm Butter
Salz und Pfeffer nach
Geschmack
GEMUSE ALS BEILAGE
400 Gramm Frische Champignons
500 Gramm Junge Mohren
1 Kopf Broccoli
60 Gramm Butter
1 Zitrone
Salz und Pfeffer
KARTOFFELBEILAGE
750 Gramm Mehlige Kartoffeln
1  Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie
2 Eier
75 Gramm Butter
4 Essl. Weizenmehl
Salz
150 Gramm TK-Brombeeren 1 Tag in

Weillem Curacao eingelegt

Mit etwas
Zucker abgeschmeckt

Zubereitung

Rebhiihner waschen und trockentupfen.
Birnen schilen, halbieren, das Innere
entfernen und mit Zitronensaft
marinieren. Birnenschalen zerkleinern
und mit Rotwein, Salz und Pfeffer
verriihren.

Die Rebhiihner damit fiillen und dann
die Rebhiihner mit den Speckscheiben
umwicklen. Butter im Topf zerlassen,
die Rebhiihner von allen Seiten anbraten.
Zwiebeln und Champignons dazugeben,
mit Weinbrand und Rotwein abloschen,
etwas heiles Wasser hinzufiigen und
Deckel schlieen. Garzeit 15-20 Minuten
bei mittlerer Hitze.

Mohren, Broccoli, Champignons
waschen. Broccoli in Roschen zerteilen,
kleine Streifchen in die Pilzkopfe
schneiden, die Mohren mit einem
Ausstecher kugelig formen. In je einem
Topf Broccoli und Mohren bissfest
garen, Champignons in Salzwasser oder
Weillwein mit Zitrone abgeschmeckt
garen. Die halben Birnen in wenig
Wasser, Zitrone und Zucker bissfest
diinsten. Gegarte Birnen mit den
Brombeeren fiillen alles warmstellen.
Kartoffeln schilen und gar kochen. Die
Kartoffen piirieren, zwei Eigelb
hinzugeben, Schnittlauch und Petersilie
gut unterrithren, mit Salz abschmecken.
Formen Sie nun auf einem mit Mehl
bestdubten Kiichenbrett eine Rolle von

ca. 7-8 cm Durchmesser. Dann in Scheiben schneiden und in etwas Mehl wiélzen. Die
Scheiben in Butter von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Rebhiihner mit allen Beilagen auf einem vorgewidrmten Teller anrichten, die Sof3e
von den gebratenen Rebhiihnern durch ein Sieb geben und servieren.

Dazu wird ein leichter, trockener Rotwein empfohlen.
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Rebhuhn im Weinblatt

Zutaten
4 Rebhiihner
Salz
Pfeffer

8 gro}. Weinblitter
8 Scheiben Durchw. Speck

2 Essl. Ol
1/4 Ltr. Klare Gemiisebriihe
(Instant)
600 Gramm Kernlose dunkle
Weintrauben
125 ml Gewlirztraminer (Wein)
2 Wacholderbeeren
(zerdriickt)

50 Gramm Kalte Butter (in Wiirfeln)

Zubereitung
Die Rebhiihner waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Jedes
Rebhuhn mit je 2 Weinblittern und Speckscheiben umwickeln und mit Kiichengarn

festbinden.

Im heiBen Ol in einem Briiter auf 2 1/2 oder Automatik-Kochstelle 9-10 rundherum
braun anbraten. Brithe dazugie3en und offen im Backofen braten.

Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v.u. 170-190°, Umluftbackofen 30-35 Minuten
Dabei immer wieder mit dem Bratensaft beschopfen.

Die gewaschenen Trauben dazugeben und weitere 10 Min. mitgaren. Rebhiihner und
Trauben aus dem Briter nehmen, warm stellen.

Den Bratenfond mit Wein und Wacholderbeeren zum Kochen bringen, dann durch ein
Sieb gieBen und die Butter mit einem Schneebesen nach und nach unterschlagen.

Dazu passen Kroketten.

418



Rebhuhn in Gelee

Zutaten

4 Junge Rebhiihner
200 Gramm Rauchspeck
50 Gramm Butter

12 Ltr. Weillwein
12 Ltr. Klare Briihe
200 ml Trockener Sherry
Pfeffer
1 Pack. Gemahlene Gelatine
2 Eier

25 Gramm Pistatien
50 Gramm Ginseleber, gekocht

1 Triiffel
Etwas Gemischtes Gemiise,
Gegart
Zubereitung

Kaltes Rebhuhn schmeckt ausgezeichnet. Dazu brit man die jungen Rebhiihner im
Speckhemd weich, ldsst sie abkiihlen und zerlegt sie in zierliche Stiicke, wobei
Knochen und Haut entfernt werden.

Nun bereitet man aus der Gelatine, dem Weillwein und der Brithe das Weillweingelee
zu, schmeckt es mit Sherry und etwas Pfeffer ab und gielt eine zum Stiirzen geeignete
Form mit einer diinnen Schicht davon aus. Wenn diese Schicht erstarrt ist, wird sie
mit Triiffelstiicken, Scheiben aus hartgekochten Eiern, Pistazienkernen,
Ginseleberstiicken sowie einigen gekochten Erbsen und/oder Gelberiiben verziert.
Dariiber wird wiederum diinn Gelee gegossen. Sobald es erstartt ist, legt man die
Rebhuhnstiicke in gefilliger Anordnung darauf und gieft das restliche Gelee dariiber,
so dass die Fleischstiicke ganz bedeckt sind. Nun wird die Form kaltgestellt.

Das Gelee wird gestiirzt und mit dem verzierten Boden nach oben serviert. Man kann

es noch mit Kressebouquets umlegen, die sich mit Hiufchen einer pikanten
Mayonnaise abwechseln.
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Rebhuhn mit Balsamico

Zutaten

Rebhiihner

Zwiebel
Stangen Bleichsellerie

Karotten

Pfeffer

Salz

Sauce:

DN =N

1 Tasse Olivenol
2 Essl. Essig

1 Essl. Petersilie
1 Essl. Kapern

Zubereitung

Gemiise zusammen mit dem Fleisch in gesalzenes, kaltes Wasser geben und alles fiinf
Minuten kochen. Aus Ol, Essig, gehackter Petersilie, zerkleinerten Kapern und Salz
eine Sauce zubereiten und tiber die halbierten Rebhiihner geben. Abkiihlen lassen und
servieren.
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Rebhuhn mit Bordeauxsauce und
Pompomblanc -Pilzen

Zutaten

4 Rebhiihner
200 ml Reduzierter Rotwein
100 ml Gefliigelfond

Olivenol
Salz, Pfeffer
Butter
2 Pompomblanc-Pilze
200 ml Sahne
1 Schalotte in Wiirfel
Geschnitten
1 Essl. Petersilie gehackt
172 Limone den Saft davon
Zubereitung

Rebhiithner mit Salz und Pfeffer wiirzen, in heifem Olivendl anbraten und ca. 10
Minuten im 220 oC heiflen Ofen weitergaren.

In der Zwischenzeit die Pilze in Scheiben schneiden, in Butter anbraten, die
Schalotten zugeben, mit Sahne aufgiefen und mit Limonensaft, Salz und Pfeffer

abschmecken.

Die Rebhiihner aus dem Ofen nehmen, kalte Butterstiicke dazugeben und mit der
geschmolzenen Butter iibergieen. Aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen.

Den Bratensatz mit dem reduzierten Rotwein und Gefliigelfond abloschen und wenig
reduzieren.

Die Sauce passieren und Petersilie unter die Pilze schwenken.

Brust und Keule von der Karkasse 16sen und auf einem vorgewirmten Teller
zusammen mit den Pilzen anrichten.

Etwas Sauce iiber das Fleisch giefen.
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Rebhuhn mit Emmer-Nudeln

Zutaten
EMMER-NUDELN Zubereitung
500 Gramm Emmer-Nudeln
Salzwasser Rebhuhn vollkommen entbeinen (auch
die Keulen). Die Karkassen in einem
Topf kurz anbraten und mit der Briihe
REBHUHN auffiillen und etwa 35 Minuten kocheln
4 Rebhiihner lassen. In dieser Zeit sollte sich der Fond
1 Ltr. Gefliigelbriihe etwa um die Hilfte reduzieren.
80 ml WeiBer Portwein Wihrenddessen den Portwein auf die

Halfte reduzieren. Mit 500 ml
reduziertem Fond auffiillen. Aufkochen
und die Sahne zufiigen und erneut
reduzieren.

200 ml Sahne

1 Essl. Creme fraiche
20 Gramm Rosinen

80 Gramm Trauben

30 Gramm Mandelblittchen, gerostet  Die Briistchen kurz rundherum anbraten.
1 groB. Mangoldstaude Wieder aus der Pfanne nehmen und
wiirzen. Die Pfanne fiir die
Mangoldstiele weiter verwenden.
Mangoldblitter von dem Strunk befreien
und blanchieren. Den Strunk in feine
Salz, Pfeffer Streifen schneiden und zusammen mit
250 Gramm Schweinenetz dem gewiirfelten Riducherspeck, den
gewiirfelten Schalotten und dem fein
geschnittenen Keulenfleisch in dem Schmalz anschwitzen und gardiinsten.

150 Gramm Réiucherspeck
2 Schalotten
Schmalz zum Braten

Mangoldblitter gut abtrocknen und auf das Schweinenetz legen. Etwas von den
geschmorten Stielen auf die Mangoldblitter geben. Das Briistchen drauflegen und
alles einwickeln. Diese Wickel erneut kurz anbraten und fiir 6 Minuten in den 180
Grad heiflen Ofen geben.

Die Emmer-Nudeln abkochen, aber nicht abschrecken. Nun die So3e fertigstellen.
Dafiir die So3e mit Creme fraiche montieren. Die entkernten Trauben, Rosinen und
Mandeln in die reduzierte Sofe geben. Die abgetropften Nudeln durch die Sof3e
ziehen. Mangoldwickel aufschneiden und dazulegen.
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Rebhuhn mit Linsen

Zutaten

2

50 Gramm
200 Gramm

1

1
1
1

Zubereitung

Bund

Essl.
Essl.

Kiichenfertige Rebhiihner
Durchwachsenen Speck
Braune Linsen

Glatte Petersilie

Zwiebel

Tomatenmark

Schmalz

Pfeffer

Salz

Linsen 12 Stunden einweichen und eine halbe Stunde im Einweichwasser vorgaren.

Gewiirfelten Speck in Schmalz leicht anrdsten. Gesalzene, gepfefferte Rebhiihner
darin rundherum anbraten, gehackte Zwiebel einriihren und glasig diinsten. Linsen

dazugeben und einen viertel Liter Kochwasser angieSen. Tomatenmark dazugeben,

salzen, pfeffern und 50 Minuten sanft schmoren bis die Fliissigkeit reduziert ist.
Rebhiihner mit Petersilie bestreut servieren.
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Rebhuhn mit Maronen aufr Weinkraut

Zutaten
4 Rebhiihner
1 klein. Weillkohl
24 Maronen
2 Mohren
3 Schalotten
4 Staudenselleriestangen
1/2 Ltr. Reislingwein
80 ml Cognac
400 ml Gefliigelfond
400 ml Sahne
2 Essl. Tomatenmark

120 Gramm Zucker
2 Essl. Champagneressig
90 Gramm Butter

4 Essl. Erdnussol, zum Braten
1 Lorbeerblatt
5 Thymianzweige
3 Rosmarinzweige
20 Wacholderbeeren
40 Pfefferkorner
Meersalz
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

Zubereitung des Weinkrauts:

Fiillen Sie 10 Pfefferkorner, 1 Lorbeerblatt und einen Zweig Thymian in ein
Gewiirzsdckchen oder sauberes Tuch und binden Sie es zu. Den Wei3kohl schneiden
oder raspeln Sie in schmale Streifen, Die dicken Rippenstreifen entfernen Sie bitte. In
einem grofen Topf karamelisieren Sie 100 gr Zucker hellbraun, 16schen mit
Champagneressig ab und geben 50 gr Butter zu.

Darin diinsten Sie die WeiBlkohlstreifen mit einer Prise Meersalz, dem Riesling und

dem Gewiirzséickchen bei milder Hitze etwa 1 Stunde, mit geschlossenem Deckel.
Zubereitung der Maronen:
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Schneiden Sie die Schalen der Maronen ein und geben Sie sie dann fiir 3 Minuten in
den 150 Grad heilen Backofen. Danach 16sen Sie die Schalen von den Maronen. In
einer Kasserolle schmelzen Sie 2 El Zucker und lassen ihn karamelisieren. Wenn der
Zucker hellbraun ist, geben Sie 4 El Butter zu und rithren gut durch. Darin
karamelisieren Sie die Maronen und 16schen zum Schluss mit 2 El Gefliigelfond ab.
Zubereitung der Rebhiihner:

Von den Rebhiihnern schneiden Sie die Keulen und den Riicken bis zum Fliigelansatz
schrég ab. Die Fliigel stutzen Sie so, dass nur noch die untersten Fliigelabschnitte an
den Briisten bleiben. Die Briiste wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer. Dann braten Sie sie
mit 2 Zweigen Thymian, 1 Zweig Rosmarin und 10 Wacholderbeeren in heiem Ol
auf dem Herd kurz an und danach gut 5 Minuten im 200 Grad heiflen Backofen.

Die gebratenen Briiste stellen Sie warm und tridufeln das Bratfett mit einem Loffel in
die Innenseite der Briiste. Zubereitung der Sauce:

Die Mohren und Selleriestangen putzen Sie und schneiden Sie in kurze Abschnitte.
Die Schalotten schneiden Sie in Wiirfel und die Keulen, Riicken und Fliigelenden der
Rebhiihner hacken Sie in Stiicke. Das Ganze rosten Sie zusammen mit 2 Zweigen
Thymian, 2 Zweigen Rosmarin, 10 Wacholderbeeren, Tomatenmark und etwa 30
Pfefferkornern in Ol stark an, Ioschen mit dem Cognac ab und kochen fast ganz ein.

Dann geben Sie den Fond zu und reduzieren alles auf die Hélfte. Trennen Sie die
Briiste von den Knochen, wobei die Fliigel an den Briisten bleiben sollen. Die
Knochen geben Sie in die Sauce, fiillen mit Sahne auf und lassen die Sauce noch mal
10 bis 15 Minuten leicht kécheln.

Die fertige Sauce gielen Sie durch ein Sieb, schlagen mit dem Piirierstab oder im
Mixer kurz auf und schmecken mit Salz und Pfeffer ab. Anrichten:

Auf jeden Teller geben Sie etwas von dem Weinkraut und gieBen Sie die Sauce
darauf. Verteilen Sie die Maronen darum und geben 2 Rebhuhnbriiste auf jeden

Teller.

Etwas Kartoffelpiiree, mit Milch und Nussbutter bereitet, passt gut dazu.
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Rebhuhn mit Oliven

Zutaten
4 Rebhiihner
8 Scheiben Rohschinken
200 Gramm Oliven
1 Salbeizweig
172 Tasse Olivendl
400 ml WeiBwein
1 Tasse Fleischbriihe
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Die Rebhiihner ausnehmen, innen mit Salz und Pfeffer einreiben und mit Salbeiblétter
fiillen. Dann auBen salzen, mit Schinkenscheiben umwickeln und festbinden. In Ol
von beiden Seiten anbraten, mit Wein abloschen und die gehackte Leber, die
entkernten Oliven sowie eine Tasse Brithe dazugeben. Alles eine halbe Stunde
schmoren lassen.
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Rebhuhn mit Triffeln

Zubereitung

Das Eingeweide und die Leber, jedoch ohne den Magen der ausgenommenen
Rebhiihner, werden mit Petersilie und zwei Schalotten recht fein gehackt, mit Butter
abgeddmpft und durch ein feines Sieb gestrichen. Dann schilt man 250 Gramm
Triiffeln (zu 4 Stiick Rebhiihnern), gibt die feingehackte Schale derselben mit 200
Gramm roher Ginseleber und 125 Gramm Speck durch die Fleischhackmaschine und
die Masse hernach durch ein feines Sieb, mengt die in kleine Wiirfel geschnittenen
Triiffeln mit Pfeffer, Salz und dem abgeddmpften Eingeweide und fiillt damit die
Rebhiihner. Zugeniht, dressiert und gespickt, brit man sie in Butter schon an, 16scht
dann mit ein wenig Bratensaft und einem Glas trockenen Madeira ab und ldsst sie im
Ofen gar werden. Die auf diese Weise schon glasierten Rebhiihner werden einmal
geteilt und um erhoht angerichtetes Sauerkraut gelegt. Der Bratensalz wird
aufgekocht und iiber die Rebhiihner gegeben.
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Rebhuhn mit Weintrauben

Zutaten
4 Junge Rebhiihner
Salz
Pfeffer f.a.d.M.

40 Gramm Butter

30 ml Sherry

50 ml Bouillon

200 Gramm Weille Muskatellertrauben
Geschilt und entkernt

150 Gramm Blitterteig

Zubereitung

Die Rebhiihner ausnehmen und binden. Innen und auflen wiirzen und sachte in heifler
Butter braten bis sie braun, aber nicht ganz gar sind.

Aus der Kasserole nehmen, das Fett abgie3en, den Fond mit Sherry abléschen. Die
Bouillon und die Trauben beifiigen, wiirzen und die Rebhiihner zugeben. Die
kasserole zudecken und den Deckel mit dem Blitterteig rundum versiegeln. Im heiflen
Ofen 10 Minuten backen.

Die Rebhiihner werden in der geschlossenen kasserole serviert.
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Rebhuhn mit Weintrauben und
Haselndssen

Zutaten
4 Junge, kiichenfertige
Rebhiihner Zubereitung
5 Diinne Scheiben fetter,
ungesalzener Speck Der Trick: Das Abdecken mit
50 Gramm Halbgesalzene Butter Speckscheiben Verhmdert' das
. . Austrocknen des Brustfleisches.
1 Thymianzweig
Zitr()flensaft 1. Die Rebhiihner innen und auf3en
50 ml Gefliigelbriihe salzen und pfeffern. 4 Speckscheiben der
1 Essl. Cognac Liange nach 1 cm tief einschneiden, die
250 Gramm Kernlose Weintrauben Rebhuhnbriiste jeweils mit einer Scheibe
200 Gramm Haselniisse belegen und mit einer Kiichenschnur
Salz fixieren. (Ich personlich verwende keine
Pfeffer aus der Miihle Weinblatter).
Kiichenschnur

2. Die iibrige Speckscheibe in feine

Wiirfel schneiden und in einer nicht zu gro3en Kupferkasserolle oder einem
Gusseisentopf in Butter anbraten. Thymianzweig zugeben.

3. Rebhiihner auf den Keulen in die Kasserolle einlegen und pro Seite etwa 6 Minuten
anbraten. Den festgebundenen Speck entfernen, die Rebhiihner auf den Riicken legen
und fiir weitere 6 bis 8 Minuten unter stindigem Begie3en mit Bratenfett braten. Die
Brust sollte noch schon rosa sein. Die Rebhiihner aus der Pfanne nehmen, nochmals
salzen und pfeffern. Zwischen Keule und Brust jeweils einen kleinen Einschnitt
vornehmen, diesen ebenfalls salzen und pfeffern und mit einem Spritzer Zitronensaft
betrdufeln. Dann im offenen Rohr warm stellen.

4. Den Bratensatz mit Cognac abloschen, mit Gefliigelbrithe oder Wasser auffiillen,
kurz aufkochen und durch ein Sieb passieren.

5. Von den Weintrauben die Haut abziehen und die Haselniisse in der restlichen
Butter anrosten, die Butter aufbewahren.

6. Rebhiihner mit Niissen und Weintrauben auf einer heiflen Platte anrichten und das
Fleisch mit der Butter der Niisse begielen. Dazu empfehle ich: Champagnerkraut,
Wirsingpiiree, geschmorten Wirsing, karamellisiertes Weillkraut, Steinpilze oder
Pfifferlinge sowie karamellisierte Feigen, Apfel- oder Birnenkompott mit Sternanis,
Zimt und Nelken.
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Rebhuhn-Pudding

Zutaten
4 Rebhiihner
Speck
Butter

40 Gramm Butter
1  klein. Zwiebel

3/4 kg Schweinefleisch, fett
1 Ginseleber
1 Brétchen
Salz
Pastetengewiirz

2 Essl. Madeira bis 1/2 mehr
172 Teel. Triiffel oder Champignons
172 Teel. Maggi-Wiirze
Butter

Zubereitung

Von 4 bis zum Braten vorgerichteten Rebhiithnern wird das Brustfleisch sorgfiltig
abgelost, recht zierlich gespickt und auf einem Stiickchen Butter saftig und goldbraun
gebraten. Die Keulchen und den Riicken diinstet man auf 4 dkg Butter und einer
kleinen, in Scheiben geschnittenen Zwiebel recht weich. 3/4 kg fettes Schweinefleisch
und eine schone weille Gansleber treibt man zweimal durch die Fleischmaschine, gibt
das gediinstete Fleisch vom Riicken und Keulchen nebst einer abgetriebenen, in
Wasser eingeweichten, gut ausgeprefiten Semmel dazu, treibt es nochmals durch die
Maschine, vermischt es mit Salz, etwas Pastetengewiirz, 2 bis 3 EB16ffel Madeira und
1/2 Teeloffel Maggigehackten (sic!) Triiffeln oder Champignons, schmeckt die Masse
mit 1/2 Teeloffel Maggi-Wiirze gut ab, fiillt sie in die mit frischer Butter
ausgestrichenen Sturzglédser und sterilisiert 2 Stunden bei 100 Grad.

Die gebratenen Rebhiihnerbriiste legt man extra in 2 Sturzgléser, begief3t sie mit der
Bratensauce, fiillt mit geschmolzener Butter auf und sterilisiert 50 Minuten bei 100

Grad.

Beim Gebrauch erhitzt man den Pudding im Glase, siirzt ihn auf eine flache Schiissel,
legt die frisch angebratenen Rebhiihnerbriiste herum und serviert.

Es gibt aber auch kalt ein sehr gutes Friihstiick oder Abendbrot.
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Rebhuhnbristchen auf
Weinbrandsahne

Zutaten
8 Rebhuhnbriistchen
1 Essl. Butter
50 ml Sahne
1 Zwiebel
1 Ltr. Gefliigelfond
40 ml Weinbrand
3 Essl. Ol
Pfeffer
Salz
BEILAGEN
1 Wirsingkohl
50 Gramm Durchwachsener Speck
50 ml Sahne
1 Zwiebel
o)
Muskatnufy
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Zu Beginn das Gefliigelfleisch von
beiden Seiten salzen und pfeffern, dann
in einer Pfanne kurz anbraten. Ein Tip:
Wenn man in Butter braten will, immer
etwas Ol hinzugeben. So kann das Fett
nicht verbrennen und der
Buttergeschmack bleibt trotzdem
erhalten. Butter und Ol miissen, bevor
die Gefliigelstiicke in die Pfanne
kommen, richtig heif3 sein. In den
Bratensatz die kleingeschnittenen
Zwiebeln geben und ein wenig
anschwenken, den Weinbrand
hinzugieBen. Die Sauce noch mit dem
Gefliigelfond auffiillen. Zum Schlufl mit
fliissiger Sahne abldschen.

Die leicht einreduzierte, cremige Sauce
durch ein Sieb geben. Die angebratenen

Briistchen fiir einige Minuten garen lassen, bis sich die Rénder leicht hellbraun
verfirben. Fiir den Wirsingrahm die einzelnen Blitter vor der Zubereitung kurz in
kochendes SAalzwasser legen, dann sofort mit kaltem Wasser abschrecken - so bleibt
die kriftige Farbe erhalten.

Die Blitter in kleine Streifen schneiden, dabei die Striinke entfernen. Speck und
Zwiebeln mit dem Wirsing andiinsten die Beilage mit Sahne auffiillen. Mit etwas
frischer Muskatnu3 wiirzen. Vor dem Servieren noch einmal abschmecken.
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Schnepfe
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Schnepfen Info

Schnepfen gelten wegen ihres Geruches, ihres saftigen und zarten Fleisches als
besonderer Leckerbissen, wobei jedoch diese Qualititen nur die fetten im Herbst
aufweisen, wihrend sie hingegen im Friihjahr meist ausgehungert und darum
zihfleischig sind. Man verehrt diese Vogel dermalien, dass man ihnen dieselbe Ehre
erweist wie dem Dalai-Lama: ihre Exkremente werden auf kleinen Brotchen
hergerichtet und von den feurigsten Verehrern mit Andacht und Ehrfurcht verzehrt.
Bei der Zubereitung ldsst man den Kopf mit dem langen, spitzen Schnabel daran. Die
Sumpfschnepfe ist etwas kleiner und noch zarter, wohlschmeckender als die
Waldschnepfe, wird aber im UEbrigen wie dieselbe zubereitet und serviert.
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Bekassinen (Schnepfen)

Zutaten

4 Bekassinen Schnepfen
50  Gramm Speck, in Scheiben
30 Gramm Butter

1 Zwiebel
3 Nelken
4 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
125 ml Wasser, heif3

30 Gramm Butter
2 Scheiben Toastbrot
1 Essl. Speisestirke

Zubereitung

Schnepfen ausnehmen. Magen mit dem Schlund und der Gurgel herausziehen.
Waschen und gut abtrocknen. Innen und auflen salzen. Mit Speckscheiben belegen.
Mit Fliigel und Schenkel am Rumpf festbinden.

Schnepfen in der Butter von allen Seiten anbraten. Zwiebel mit Nelken bestecken. Mit
den Wacholderbeere und dem Lorbeerblatt zu den Schnepfen geben. Wasser
zugieBen. Bei schwacher Hitze 15 Minuten schmoren lassen. Hin und wieder mit dem
Bratensaft begiefen. Rausnehmen und auf in Butter goldgelb gerosteten
Toastscheiben anrichten. Bratfond durchsieben und wieder aufkochen. Mit in kaltem
Wasser angeriihrter Speisestirke binden. Sof3e tiber die Schnepfen verteilen.
Vorbereitung: 20 Minuten Zubereitung: 15 Minuten

Beilagen:

Pfifferlinge, die Sie mit viel gehackter Petersilie bestreuen.
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Gebratene Waldschnepfen

Zutaten
2 Waldschnepfen
1 Essl. Butter
Leberpastete
4 Scheiben WeiSbrot
1 Salbeizweig
1 Teel. Wacholderbeeren
50 Gramm Speck
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Waldschnepfen ausnehmen und im Schmortopf eine halbe Stunde garen. Die
Leber im Bratensaft schmoren, etwas Butter, Salbeiblitter, Wacholderbeeren und

Speckstiickchen dazugeben und zu einer Paste verarbeiten. Das gerdstete Brot damit

bestreichen und mit dem Fleisch servieren.

435



Schnepfen Gebraten

Zubereitung

Die gut abgehédngte Schnepfe wird gerupft, flambiert, ausgenommen, innen und auflen
mit einem trockenen Tuch gut abgerieben, der Kopf sauber geputzt und die Augen
ausgestochen, hierauf dressiert, wobei der lange Schnabel durch die beiden Schlegel
gestochen wird. An Stelle der Augen gibt man etwas von einer passierten Kartoffel
hinein und steckt in die Mitte ein Pfefferkorn. Bei einer anderen Art, Schnepfen zu
dressieren, wird der eine Schlegel fest an die Korperseite angedriickt, hierauf der
Kopf der Schnepfe an diesem Schlegel voriiber nach hinten gebogen und nun der
andere Schlegel iiber den hinteren Teil des Korpers gelegt, worauf man den Fuf}
desselben am Gelenk umbiegt und letzteres durch die Augenhohlen des Kopfchens
driickt. Nachdem man sie mit Salz und Pfeffer eingerieben und mit Speckscheiben
umbunden hat, brit man sie in einer Kasserolle mit Butter und Zwiebel unter
fleiBigem Begieflen etwa 20 - 30 Minuten.
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Schnepfen Gebraten.

Zutaten
1 Schnepfe
Salz
1 Scheibe Speck
Butter
Zubereitung

Die Schnepfe wird gerupft, die Haut vom Halse iiber den Kopf gezogen dann sticht
man die Augen aus, den Schnabel 1463t man daran, wischt sie, trocknet sie gut ab und
nimmt sie aus. Dann reibt man sie inund auswendig mit Salz ein, steckt den langen
Schnabel durch die Brust, schldgt die Fiile zuriick, legt eine diinne Speckscheibe iiber
die Brust und bindet sie. Sodann brit man sie, mit heiler Butter begossen, unter
ofterem BegieBen 1/2 Stunde. In Fleischgléser gelegt, mit der Bratensauce
iibergossen, sterilisiert man noch 50 Minuten bei 100 Grad.
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Schnepfen in Salamisauce

Zutaten
2 Schnepfen
4 Scheiben Rohschinken
2 Sardellen
1 Teel. Kapern
100 ml WeiBBwein
100 ml Marsala
4 Scheiben Weilbrot
172 Tasse Ol
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Die Schnepfen ausnehmen und innen und auflen mit Salz einreiben, dann mit jeweils
zwei Scheiben Schinken umwickeln und mit Kiichengarn festbinden. Die Schnepfen
in der halben Menge Ol anbriunen, mit etwas Marsala und WeiBwein betraufeln und
bei schwacher Hitze schmoren. Bei Bedarf etwas Wasser zugeben.

Fiir die Sauce von den Kapern und Sardellen das Salz abwaschen, die Sardellen
entgriten und beides mit den Innereien hacken, dann im restlichen Ol anbriunen.
Zuletzt salzen und den restlichen Weilwein und Marsala angieen. Dann zehn
Minuten unter Rithren schmoren. Das Brot toasten und mit der Sauce bestreichen.
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Schnepfenbrust

Zutaten
1 Schnepfe kiichenfertig
1 Teel. Cognac Zubereitung
Pfeffer
Salz Von den Schnepfen die Brustfilets
auslosen, mit etwas Cognac betridufeln
15" Gramm Butterschmalz und beiseite legen. Die Karkassen mit
1 Schalotte der Gefliigelschere zerkleinern, pfeffern
100 ml Wildfond und salzen. Das Butterschmalz im Topf
30 ml Madeira erhitzen. Die Karkassenteile rundum
Herz und Leber der anbraten, die feingeschnittene Schalotte
Schnepfe zugeben und glasig werden lassen. Den
50 Gramm Gefliigelleber Wildfond angieflen und bei
10 Gramm Butter geschlossenem Deckel schmoren, bis
. sich das Fleisch von den Knochen 16st.
1 Ei(dotter) Die Knochenteile herausnehmen. Zum
20 ml Sahne Schmorsaft den Madeira gieBen,
172 Teel. Gehackte Petersilie aufkochen lassen und die Sof3e durch ein
Morcheln Haarsieb gieBen. Die SoBe entfetten und
2 Scheiben Baguettebrot zu sirupartiger Konsistenz einkochen.
20 Gramm Butter Das Fleisch von den Knochen ablosen,

fein hacken und beiseite stellen. In der

Pfanne die Butter erhitzen, Lebern und Herz bei milder Hitze braten. Lebern und Herz
aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen, fein hacken und zum Fleisch geben. Die
Mischung pfeffern und salzen. Alles durch ein Sieb streichen. Unter die Masse das
Eidotter, Sahne und die Petersilie mischen, pfeffern und salzen. Die Farce kiihl
stellen. Den Backofen auf 200° C vorheizen. Etwas Farce in die Gebickspritze geben
und die eingeweichten Morcheln fiillen. Die Baguettescheiben toasten. Mit der Farce
dick bestreichen. Die Scheiben zusammen mit den Morcheln auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. 8 Minuten im Ofen backen. Butter in der Pfanne
erhitzen, die Brustfilets pfeffern und salzen und bei milder Hitze 6-8 Minuten darin
braten. Aus der Pfanne nehmen und in Alufolie einschlagen. Die Filets aufschneiden,
auf die farcierten Brotscheiben setzen, mit der Sof3e tibergieSen und mit den Morcheln
servieren.

Beilage Morcheln mit Farce gefiillt.
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Schnepfendreck

Zubereitung

Aus dem Eingeweide der Schnepfen, dem sogenannten Schnepfendreck, mit
Ausnahme des Magens, welcher stets sandig und bitter ist, bereitet man
Schnepfenbrotchen. Der Schnepfendreck wird, da er stets etwas knapp ist, durch
Zugabe von Gefliigelleber, am besten Ginseleber oder Giénseleberterrine, verlédngert.
Man hackt alles mit etwas geschabtem rohem Speck, nebst einer Kleinigkeit
Gewiirzpulver recht fein zusammen und vermengt es dann mit einem Eigelb. Dieser
Schnepfendreck wird nun auf talergrofe Brotschnitten gestrichen, welche zuvor in
Butter goldgelb gerdstet wurden um sie dann auf einem butterbestrichenen Backblech
im Ofen etwa 10 Minuten zu backen.
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Schnepfendreck auf Andere Art

Zubereitung

Die ganzen Eingeweide mit Ausnahme des Magens werden mit etwas feingehackten
Zwiebeln, griiner Petersilie und Speck gediinstet, 2 Loffel Brosel, etwas Rotwein,
Pfeffer und Muskat dazugeben und 10 Minuten weitergediinstet. Dann ldsst man
etwas auskiihlen, riihrt 1 ~ 2 Dotter dazu, streicht diese Masse auf ganz diinne, in
Butter gelb gerostete Brotschnitten, stellt sie dann ins Rohr, bis sie recht heif sind und
garniert damit die Schnepfen.
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Taube
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Tauben

Das Fleisch der jungen Tauben ist sehr zart, nahrhaft und leicht verdaulich, daher fiir
die Krankenkiiche besonders geeignet. Man bereitet aus ihnen Braten und Frikassee.
Die alten Tauben eignen sich ausgezeichnet zu kriftigen Suppen. Man unterscheidet
zahme und Wildtauben. Durch Zucht sind aus ersteren unzihlige Arten entstanden die
Rassetauben werden meist zur Liebhaberei geziichtet und sind daher fiir
Kiichenzwecke viel zu teuer. In Betracht kommen deshalb nur die Hausund
Feldtauben, wobei die helleren und ganz weiflen Arten das zarteste Fleisch besitzen,
wihrend den dunkleren ein kriftiger Geschmack eigen ist. Zahme Tauben sollten, ehe
sie verwertet werden, hochstens 1-2 Tage hingen, wilde dagegen geben einen
schmackhafteren Braten, wenn sie in den Federn mehrere Tage aufgehingt wurden.
Die italienischen Tauben, welche bei uns eingefiihrt werden, sind etwas groBer als die
unsrigen und dabei noch etwas billiger. Beim Rupfen muss achtgegeben werden,
damit der Kropf nicht verletzt wird, welchen man, nachdem man ihn an der Brust
etwas gelockert hat, mit Farce fiillen kann. Das Braten kann im Ofen oder auf dem
Herd geschehen und ist in ldngstens 45 Minuten beendet, wobei die Sauce nie braun
und das Fleisch schon gelb sein soll.
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Bressetaube im Jasminreismantel mit
Pak-Chor

Zutaten

2 Bressetauben
1 Moéhre
1 Stiick Sellerie
1 Stiick Lauch
8  Essl. Sonnenblumendl
400 ml Gefliigelfond
100 Gramm Jasminreis (gibt's in Asienl
Salz
4 Champignons
2 Schalotten
1 Stiick Ingwer (ca. 30 g)
0 Gramm Sojabohnensprossen
2 Essl. Sesamol
1  Bund Koriander, frisch gehackt
Pfeffer aus der Miihle

100 Gramm Pak-Choi-Blitter
(Chinakohl

Erhiltlich
12 Okraschoten
12 Chicoreeblitter
Paprikaschote, rot
Tomaten
Essl. Sesamsamen

Schweinenetz (beim
Metzger v

120 Gramm Butter
1 Teel. Currypaste (in Asienldden e

2 Teel. Tandooripaste (in Asien-
und

Lich, evtl. vorbestellen

1 Essl. Tannenhonig

5  Essl. Basamessig
Kreuzkiimmel, gemahlen

—_— W N =
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Zubereitung

Aromen aus Europa und Asien auf einem Teller: Taube im Reismantel auf einem
Stern aus Okras, Tomaten und Chicoree.

Vorbereitung: Taubenbriiste auslosen. Keulen abtrennen, Oberschenkelknochen bis
zum Gelenk auslosen. Hauten. Mohre, Sellerie und Lauch fein wiirfeln.
Taubenkarkassen in zwei Essloffeln heiem Sonnenblumendl kriftig anbraten.
Gemiise zu den Knochen geben und kurz mitschmoren. Mit Gefliigelfond abléschen
und etwa eine Stunde leicht kécheln lassen, durch ein Sieb gieen und auf 0,3 Liter
einkochen.

Fiir den Reismantel Jasminreis in Salzwasser bissfest kochen, abgieB3en, abschrecken
und beiseite stellen. Champignons und Schalotten fein wiirfeln. Ingwer schilen und
fein wiirfeln. 50 g Sojasprossen hacken. Zwei Essloffel Sonnenblumendl erhitzen und
Champignons, Schalotten, Ingwer (einen Teeloffel zuriickbehalten) und Sprossen
darin andiinsten. Gegarten Reis zufiigen, alles gut vermischen und mit einem Essloffel
Sesamdl, gehacktem Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise Pak-Choi-Blitter (ein Blatt zuriickbehalten), Okraschoten und
Chicoreeblitter putzen und waschen. Okaraschoten am Stielende etwas einschneiden.
Pak-Choi, Okaraschoten und Chicoree getrennt in kochendem Salzwasser
blanchieren. Abtropfen lassen. Paprikaschote halbieren, entkernen und vierteln. Auf
ein Backblech legen und im vorgeheitzten Backofen bei 180 Grad Celsius 15 Minuten
backen. Hauten, Fruchtfleisch piirieren. Tomaten héduten, entkernen und in schmale
Streifen schneiden. Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten.

Fiir die Tauben das Schweinenetz ausbreiten und Reis darauf verteilen. Je eine
Taubenbrust und -keule darauflegen und einschlagen. Die Keulenenden sollen
herausstehen. Vierzig Gramm Butter und zwei Essloffel Sonnenblumendl erhitzen
und die Rollen rundherum 10-15 Minuten braun braten. Fiir die Sauce Currypaste,
Tandooripaste, Paprikapiiree, restlichen gewiirfelten Ingwer, zwei Essloffel gerostete
Sesamsamen und Tannenhonig in einer Pfanne erhitzen. Mit Essig abloschen und mit
Taubenfond auffiillen. Alles gut einkochen lassen und die Sauce mit 50 Gramm kalter
Butter in Stiickchen binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Gemiise
restliche Butter und restliches Sonnenblumendl erhitzen und vorbereitetes Gemiise
darin unter Schwenken erhitzen. Mit Kreuzkiimmel, Sesamdl, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Anrichten: Sauce auf vier Teller verteilen. Warmes Gemiise und restliche

Sojabohnensprossen anrichten. Aufgeschnittene Taube in die Mitte setzen. Mit
Sesamkornern und fritierten Pak-Choi-Streifen garnieren.
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Bressetauben in Kompott mit

Knoblauch

Zutaten
2 Bresse-Tauben
12 klein. Zwiebeln
12 Champignons
172 Zitrone den Saft
50 Gramm Taubenbrust
4 Knoblauchzehen

20 Gramm Durchw. Riucherspeck

FUR DIE SAUCE
100 ml Rieslingwein
100 ml Fleischfond
25 Gramm Butter
20 ml Sherry
FUR DIE GARNITUR
500 Gramm Kartoffeln
Eier
Zwiebel

—_— =N

Bund Blattpetersilie
Salz, Muskat
Speisedl

1 Essl. Mehl

Zubereitung

Pilze waschen, putzen und in Scheibchen
schneiden. Bruststiicke wiirfeln.

Die kiichenfertigen Tauben innen und
auflen salzen. Die Leber als Fiillung
hineinstopfen. Die Tauben fiinf Minuten
in Butter bridunen, herausnehmen und
beiseite stellen. Bratfond erkalten lassen
und Fett abschopfen. Bruststiicke in
siedendem Wasser blanchieren,
herausnehmen und zur Seite stellen.

Pilze in Butter anschmoren. Zitronensaft
zugieBen. 1-2 Essloffel Wasser
angieflen. Ganze Zwiebeln in Butter
anbridunen. Beiseite stellen und
warmbhalten.

Blanchierte Bruststiicke trocken tupfen,
mit Butter anbrdunen. WeiSwein in den
Bratenfond der Tauben rithren und
aufkochen lassen. Fleischfond einriihren.

Pilze, in Streifen geschnittenen Raucherspeck, Zwiebeln, und Knoblauchzehen in der
Schale dazugeben. Tauben in denselben Topf. Deckel drauf. Im auf 180°C

vorgeheiztem Ofen schmoren lassen.

Inzwischen die Beilage zubereiten: Kartoffeln grob reiben. Zwiebeln in diinne
Scheibchen schneiden. Den Teig herstellen mit geriebenen Kartoffeln, Zwiebeln,
Eiern, grobgehackter Petersilie, Mehl, Salz und frisch geriebenem Muskat. Braten Sie
die Puffer hauchdiinn mit Speisedl in einer Pfanne von beiden Seiten goldgelb.
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Gebratene Taube

Zutaten

Kiichenfertige Tauben mit
Herz und Leber,
Moglichst Bresse-Tauben,
Thymian

. Pflanzenol

Wacholderbeeren
Schalotte

. Balsamico

Weillwein
Butter

150

ml

CONFIT VON PAPRIKA

Je 1 rote, gelbe und griine
sizilianische Paprika

(250 g netto)

Mittelkleine, weille, milde
Zwiebeln (160 g netto)

Junge Knoblauchzehen
Halb leichtes Olivendl (ca.)

AUSSERDEM
Aubergine (400 g)
Olivenol

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Der Trick: Saucenreste eignen sich fiir Pasta, Salate, auf gegrilltem Landbrot und zu
Fisch.

Zubereitung:

1. Fiir das Confit Paprika hiduten. Geschilte Paprikawiirfel, Zwiebelstiicke und
Knoblauch 10 Minuten in Salzwasser kocheln lassen. Auf ein Sieb schiitten, kalt

abspiilen. Alles in einen Gusseisentopf geben, mit Olivenol bedecken und bei milder

Hitze etwa 40 Minuten ziehen lassen, ohne dass das Ol dabei kocht.
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2. Tauben waschen, trockentupfen, Taubenleber und -herz in den Bauch geben, etwas
Thymian dazugeben und Tauben mit einem Zahnstocher verschlieBen.

3. Ofen auf 190 Grad vorheizen. Ol in Sauteuse erhitzen, Tauben auf allen Seiten
hellbraun anbraten, Wacholderbeeren beigeben. Tauben auf die Keulen legen, nach
etwa 3-5 Minuten auf die anderen Keulen umdrehen, danach auf den Riicken legen,
bis die Tauben gut rosa sind. Keulen extra nachbraten, falls zu blutig.

4. Tauben herausnehmen, auf einem Teller warm stellen, mit Folie abdecken und etwa
4 Minuten ruhen lassen. Einmal auf die andere Seite drehen, damit sich das Blut
verteilt.

5. Die Keulen 16sen, die Brust halbieren, wer will, kann die Knochen entfernen. Saft
aufheben. Restliches Gerippe klein hacken, in der Bratensauteuse leicht anbraten, eine
fein gehackte Schalotte beigeben, anschwitzen, mit Balsamico und Wei3wein
abloschen, einkochen, mit Wasser knapp bedecken, ein- bis zweimal einkochen
lassen, abpassieren.

6. Die Keulen und Briiste in etwas Butter kross braten. Auberginenscheiben in Ol
anbraten. Scheiben aus der Pfanne nehmen, mit Paprika-Confit bedecken, darauf
Briiste und Keulen anrichten. Sauce aufkochen lassen, aufgehobenen Saft beigeben.
Sauce pikant abschmecken und iiber das Gericht traufeln. Zum Schluss mit altem
Balsamico-Essig betrdufeln und pfeffern.
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Gebratene Taube mit Brezenfillung

Zutaten
1 Taube
FULLUNG

1 Alte Breze
Innereien der Taube
1 Ei
Salz
Pfeffer
Petersilie
Muskatnuss
Zwiebeln (gehackt)

Zubereitung

Taube ausnehmen, waschen und leicht abtrocknen, mit Salz und Pfeffer Wiirzen.
Innereien der Taube (Leber, Herz, Nieren und Magen) fein hacken und Mit den
restlichen Zutaten vermengen und die Taube damit fiillen. In einem flachen Topf die
Taube auf beiden Seiten anbraten. Kleingeschnittenes Gemiise dazu geben und mit
etwas Briihe aufgieen. 30 Minuten zugedeckt schmoren lassen. Die Taube
herausnehmen und ca. Den Fond abpassieren. Mit etwas Salz, Pfeffer, Madeira und
Sahne Abschmecken. Als Beilage: Brokkoli und gelbe Riiben
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Gebratene Tauben

Zubereitung

Diese werden nach dem Rupfen und Ausnehmen vorsichtig vom Halse her durch
Loslosen der Haut iiber der Brust zum Fiillen hergerichtet, sodann mit Salz
eingerieben und 1 Stunde liegen gelassen. SchlieBlich fiillt man sie, wie die Ente, mit
Semmelfiille: 1 Semmel, 1 Ei, 20 Gramm Butter, etwas Milch, Petersilie, Salz, 10
Gramm heilles Fett und Wasser, lédsst sie unter hiufigem Begielen 1/2 - 3/4 Stunden
braten und setzt dann dem entfetteten Saft 10 Gramm Butter zu. Man teilt beim
Anrichten die Taube in die Hilfte.
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Gebratene Tauben Gefdllt

Zutaten

2 Tauben
Salz
Butter
Petersilie

FULLUNG
60 Gramm Butter

2 Eier
Zwiebel
Petersilie
Salz
Muskatbliite
Semmelbrosel

BRATEN
60 Gramm Butter
Kalbsknochenbriihe

Zubereitung

Ein Paar Tauben werden abgerupft, dann flammiert, ausgenommen und rein
gewaschen. Dann macht man mit dem Finger die Haut vom Halse an und iiber die
ganze Brust hinunter sehr behutsam los, ohne diese zu zerreien. Dann dressiert man
die Tauben, reibt sie mit Salz ein, innen steckt man ein Stiickchen Butter und ein
Stengelchen griine Petersilie hinein und fiillt sie oben beim Halse in die abgeloste
Haut mit folgender Fiille: 6 dkg Butter wird abgetrieben, 2 Eier, die fein gewiegten
Lebern und Herzen, etwas geriebene Zwiebel, fein gewiegte griine Petersilie, Salz,
etwas Muskatbliite und so viel fein geriebene Semmelbrosel dazu gegeben und tiichtig
vermischt, daf} es einen méBig dicken Brei bildet. Dann streicht man die Fiille iiber
die ganze Brust hiibsch glatt herunter und bindet die Haut oben fest zu, damit die
Fiille beim Braten nicht herauslaufen kann. Dann legt man die Tauben mit der Brust
nach unten in eine passende Pfanne, begie3t sie mit 6 dkg heifer, angebrdunter Butter
und 148t sie unter fleiBigem Begielen hochstens 1/2 Stunde braten, so dal} sie auf
beiden Seiten schon hellbraun sind. Dann driickt man sie ganz in ein passendes
Fleischglas, den Satz in der Pfanne 146t man mit etwas Kalbsknochenbriihe
loskochen, gief3t ihn filtriert iiber die Tauben und sterilisiert 40 Minuten bei 100 Grad.
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Gebratene Tauben IT

Zutaten

Tauben

Salz

Butter

Zwiebeln
Kalbsknochenbriihe

Zubereitung

Nachdem die Tauben rein gemacht, gewaschen und dressiert sind, reibt man sie mit
Salz ein, steckt in jede Taube ein Stiickchen Butter, legt sie in eine passende
Bratpfanne und brét sie auf etwas Butter an. Herz, Leber und Magen gibt man dazu,
ebenso einige Zwiebelscheiben und brit die Tauben unter fleiBigem Begieflen, indem
man etas kriftige Kalbsknochenbriihe zugief3t, langsam weich. Dann schneidet man
die Tauben mit der Gefliigelschere in zwei Hélften oder legt sie auch ganz in die
Fleischgliser, gie3t die passierte Sauce dariiber und sterilisiert.
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Gebratene Wildtauben

Zubereitung

Man lésst die richtig zugerichteten und gesalzenen Tauben in einer Beize von Essig,
Wein, Zwiebel, ein wenig Knoblauch, Lorbeerblittern und Zitronenschalen je nach
Alter 2 oder 3 Tage liegen, brit dann die mit feinem Speck gespickten Tauben unter
ofterem Begiefen mit Beize und Milchrahm langsam am Spief3e, und ldsst dann in
einem Stiickchen Butter klein geschnittene Zwiebeln, 2 oder 3 geschnittene Sardellen,
ein wenig feingeschnittenes Kuttelkraut gut anlaufen, 1 oder 2 Loffel Mehl darin noch
ein wenig rosten, gibt der Sauce mit der Beize die richtige Dicke, das von den
gebratenen Tauben Herabgetropfte hinzu, und lédsst es mit ein wenig Milchrahm
aufsieden. Mit dieser Sauce werden die gebratenen Tauben serviert.
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Geddampfte Tauben

Zutaten
10 Tédubchen
Salz
Mehl
2 Essl.  Butter (1)
1/4 Ltr. Fleischbriihe

1 Essl. Butter (2)

Zubereitung

In den lockergesteinigen Felswinden rund um den Vierwaldstittersee, aber auch in
biuerlichen Taubenschligen, ist die Taube heimisch. Wildlebend ist sie eine Beute
des Jigers mit dem Kleinkalibergewehr, domestiziert - holt man sie aus dem
Taubenschlag.

Ein Rezept, notiert um 1850 herum in Beckenried am Vierwaldstittersee (laut F.J.
Oberli), empfiehlt:

Tauben rupfen und ausnehmen, mit Salz und Mehl bestreuen. In einer Kasserolle
Butter (1) heil3 werden lassen und darin die Tauben allseitig goldgelb dampfen.
Hernach gibt man Fleischbriihe dazu und kocht sie weich. Ganz zuletzt fiigt man

frische Butter (2) in die Sauce und trigt sie auf.

Pro Person rechnet man zwei oder drei Tauben, weil nicht viel Fleisch daran ist.
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Gedampfte Tauben.

Zutaten

3 Tauben
60  Gramm Butter
1 groB}. Zwiebel
60  Gramm Speck

1 Lorbeerblatt
Pfefferkorner
2 Gewiirznelken
Zitronensaft
Kalbsknochenbriihe
Zubereitung

3 Stiick fleischige, gut gesduberte und zurecht gemachte Tauben werden gevierteilt
und in einer Kasserolle auf 6 dkg Butter etwas angebraten. Danm gibt man eine grofe,
auf 6 dkg feinwiirfelig geschnittenen Speck gerdstete Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, einige
Pfefferkorner, 2 Nelken (jedoch ohne Kopfchen), etwas Zitronensaft dazu, iibergief3t
alles mit kriftiger Kalbsknochenbriihe und didmpft die Tauben langsam darin gar.
Dann nimmt man sie heraus, driickt sie in die bereitgehaltenen Fleischgliser,
iibergieflt mit der durchgeseihten Briihe und sterilisiert 50 Minuten bei 100 Grad.

Beim Gebrauch werden die Tauben im Glase erwidrmt. Die abgegossene Briihe kocht
man mit einer lichten Buttereinbrenne seimig, schmeckt sie ab, gibt 1 Loffel voll
Kapern dazu und serviert die Tauben in der Sauce. Man gibt Semmelkl68chen oder
Bratkartoffeln dazu.
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Gedinstete Tauben

Zutaten
4 Junge Tauben, kiichenfertig,
Je250 g
Wasser

200 Gramm Butter
172 Teel. Salz

Zubereitung

Man nehme gut geputzte und gewaschene junge Tauben und lasse sie in
schwachgesalzenem Wasser und einem guten Stiick Butter 30 Minuten im
geschlossenen Topf auf kleiner Flamme weichdiinsten. - Man achte darauf, dass
immer soviel Fliissigkeit im Topf ist, dass die Tauben nicht zum Braten kommen.
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Gefillte Tdaubchen

Zutaten
172 Altbackenes Brotchen
4 Essl. Milch
2 Schalotten
100 Gramm Kalbsbrit
1 klein. Ei
Salz
Weiller Pfeffer, fr. gem.
Frische Estragonblitter
Oder
172 Teel. - Getrockneter Estragon
2 Junge Tdubchen
50 ml Fleischbriihe
Oder Gefliigelbriihe

10 Gramm Butter
50 Gramm Sahne
50 ml WeiBlwein

stichen zundhen.

Zubereitung

Den Romertopf wissern. Brotchen in der
Milch einweichen.

Die Schalotten schilen und sehr fein
hacken. Brotchen ausdriicken und mit
den Schalotten, dem Kalbsbrit und dem
Ei verrithren. Salzen und pfeffern. Die
Estragonblitter waschen,
trockenschiitteln, vom Stengel zupfen,
hacken und hinzufiigen.

Die Tédubchen auflen und innen mit Salz
und Pfeffer einreiben. Die vorbereitete
Masse in die Tauben fiillen und die
Offnung mit HolzspieBchen
zusammenstecken oder mit ein paar

Die Tdubchen in den Romertopf legen und mit der Briihe iibergiefen. die Butter in

Flockchen obenauf setzen.

Den Romertopf schlieBen und in den kalten Backofen stellen. bei 200 Grad etwa 1 1/4
Stunden garen. Den Deckel abnehmen und im offenen Topf etwa 10 Minuten

weiterbraten.

Den Bratensaft in einen kleinen Topf umfiillen und zusammen mit der Sahne und dem
Wein zu einer Sauce einkochen, eventuell nachwiirzen. Bandnudeln und feine
Gemiise, z.B. Erbsen, passen gut zu den Taubchen.
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Gefillte Tauben

Zutaten

2 Tauben bis doppelte Menge
Salz

3 Essl. -4 Butterschmalz

1 Zwiebel
ZUR FULLE

Herz u. Leber
2 Scheiben Gekochter Schinken
2 Essl. Butter
2 Eier
2 Brotchen

Petersilie

Salz

ZUR SAUCE
1 Prise Mehl
Wasser

Zubereitung

Tauben zurichten. Innen und auBBen mit Salz einreiben. Fiillen, zundhen und
dressieren. Im heilen Schmalz mit Zwiebel und wenig Wasser unter hiufigem
Begiefen mit Bratfett in etwa 45 Min. braten. Aus dem Bratsatz mit etwas Mehl und
Wasser eine Sauce bereiten. Durchgeseiht zu den Tauben reichen.

Fiille: Leber, Herzen und Schinken fein wiegen. Butter schaumig riihren. Eigelb und
die kleingewiirfelig geschnittenen Brotchen vermengen. Den Eierschnee unterziehen.
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Geflllte Tauben aus Altdorf (Uri)

Zutaten
8 Tauben
FULLUNG
2 Semmeln
100 ml Milch
2 Eigelb
Salz
Pfeffer
3 Essl. Kiichenkriduter
Petersilie, Dill, Kerbel
Kresse, Schnittlauch,u.a.
Alles feingeschnitten
50 Gramm Schinken gewiirfelt
2 Zwiebeln gehackt
AUSSERDEM
Butter
Fleischbriihe
Zubereitung

Zuerst bereitet man die Fiillung: die Semmeln in der heilen Milch einweichen,
nachher gut ausdriicken. Dann werden sie zerrupft und mit Eigelb, Salz, Pfeffer,
Krauter, Schinken, Zwiebeln und Taubeninnereien (Leber und Herz).

Die vorbereiteten Tauben werden gefiillt, zugenzht und 20 bis 30 Minuten unter
heaufigem UbergieBen in reichlich Butter gebraten. Dann werden die Tauben

vorsichtig halbiert und auf eine flache Platte angerichtet. Der Bratfond wird entfettet
und mit etwas Fleischbruhe gestreckt, dann tiber die Tauben gegossen.
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Gefdlltes Taubenkotelett auf
Spitzkohlgemdise

Zutaten

4
150

20

150
20

50

Gramm

Gramm

ml
ml

ml

Tauben ca. 400 g
Gefliigelfleisch
Schweinenetz
Triiffel
Spitzkohl

Ei

Rostgemiise
Zwiebel
Triiffeljus
Madeira

Sahne

Piment
Pfefferkorner
Muskat
Thymian
Portwein

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Gefliigelfleisch mit Ei, Sahne und
Madeira im Cutter mixen und kiihl
stellen. Taubenbriiste salzen und
pfeffern, mit der Farce aus dem Mixer
bestreichen. Leicht verfeinern mit
Triffel. Je zwei Fleischstiicke
zusammenklappen und wieder mit der
Farce bestreichen. In einem
Schweinenetz einwickeln. Von allen
Seiten anbraten. Im Ofen bei 180 Grad
zehn Minuten garen. Danach kurz ruhen
lassen. Fliigel, Schenkel und Karkasse
(Gerippe) der Taube anbraten. Das klein
geschnittene Rostgemiise zugeben. Mit
Madeira und Triiffeljus abloschen.
Wiirzen mit Thymian, Piment und
Pfefferkornern. Mit Wasser und
Portwein auffiillen. Schaum und Fett

abschopfen. Langsam einkocheln lassen. Alles durch ein Sieb geben, nach Bedarf
binden. Den Kohl vierteln und in feine Streifen schneiden, anschwitzen und mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken. Mit Sahne angielen und leicht ankochen.
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Gespickte Tauben

Zubereitung

Man spickt die Tauben auf Brust und Schenkeln, salzt sie innen ein und diinstet sie
mit in Fett angelaufenen Zwiebeln, Zitronenschalen, einem Lorbeerblatt, etwas Wein
und Suppe. Dann seiht man den Saft iiber die zerlegten Tauben und garniert die
Schiissel mit gebackenen Schwarzwurzeln.
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Gespickte Tauben.

Zutaten
2 Tauben
Salz
Speck
Butter
60 Gramm Butter

Knochenbriihe

Zubereitung

Ein Paar fette, fleischige Tauben werden geputzt, ausgenommen, gewaschen, mit Salz
eingerieben, dressiert und recht dicht und zierlich mit feinen Speckstreifchen gespickt.
Vor dem Dressieren steckt man in jede Taube inwendig ein Stiickchen Butter hinein.
Dann legt man sie in eine passende Kasserolle oder Bratpfanne, iibergief3t sie mit 6
dkg heiSer, brauner Butter und 148t sie in der heiflen Bratréhre unter fleiigem
BegieB3en hochstens 20 bis 25 Minuten braten, bis sie auf beiden Seiten schon
hellbraun sind. Dann driickt man sie ganz oder mit der Gefliigelschere in zwei Hilften
geschnitten in die Fleischglidser den Bratensatz in der Kasserolle 143t man mit etwas
Knochenbriihe loskochen, gie3t die Sauce iiber die Tauben und sterilisiert noch 40
Minuten bei 100 Grad.
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Grillierte Tauben

Zubereitung

Sauber vorgerichteten Tauben schneidet man den Riicken der Linge nach auf, worauf
man sie recht flach klopft und mit Salz und Pfeffer bestreut. Alsdann schldgt man 4
Essloffel Olivenol mit dem Saft von 1 -2 Zitronen gut durch, durchtrinkt damit die
Tauben und stellt sie dann einige Stunden beiseite, um sie hernach auf dem Rost oder
iiber gutem Feuer goldgelb zu braten. Angerichtet, legt man Stiickchen von
Kriuteroder Sardellenbutter darauf und garniert mit Zitronenschnitzen und Petersilie.
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Junge Tauben Gebraten

Zubereitung

Man rechnet fiir die Person 1-2 Tauben dieselben werden, nachdem sie gerupft,
ausgenommen und flambiert sind, wie Hiihner dressiert. Mit etwas Salz bestreut, gibt
man die Tauben mit reichlich Butter in eine gut schlieBende Kasserolle (am besten
werden sie in einem irdenen Bratgeschirr, welches der Zahl der Tauben entspricht,
aber nicht zu grof ist). In diesem lisst man sie gut bedeckt iiber médBigem Feuer
langsam ganz oder in Hilften tranchiert an und gibt den inzwischen mit etwas
Fleischbriihe losgekochten Bodensatz dariiber.
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Kloffchen zu Ragouts oder
Taubensuppen

Zutaten

4 Taubenlebern
125 Gramm Schweinefleisch mager
Zwiebel gerieben

3 Eier
1/2 Brotchen
Salz
Pfeffer
Muskatnufy
Weilbrot
Zubereitung

4 Stiick fein geschabte Taubenlebern, 1/8 kg mageres, ganz fein gehacktes
Schweinefleisch, etwas geriebene Zwiebel, 3 Eier, eine halbe eingeweichte, gut
ausgeprefite Semmel, werden gut verriihrt, mit Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuf3
gewiirzt und mit soviel fein geriebenem Weillbrot vermengt, dal man eine ziemlich
feste Masse erzielt. Sodann formt man kleine Klofchen und kocht dieselben 10
Minuten in siedender, kréftiger Taubenbriihe auf.
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Piccioni Con Olive (Tauben mit Oliven)

Zutaten
4 Tauben
Pfeffer
Salz
Rosmarin

4 Scheiben Rohschinken
2 Essl. Olivenol
2 Essl. Butter
100 ml WeiBBwein
200 ml Hiihnerbouillon
100 Gramm Oliven griin oder schwarz

Zubereitung

Die Tauben auflen und innen leicht wiirzen, mit je einer Tranche Rohschinken
umwickeln und mit einem Faden festbinden. Butter und Ol erhitzen und die Tauben
darin ringsum anbraten. Mit Wein abloschen und diesen zur Hilfte einkochen lassen.
Die Hiihnerbouillon dazugieen. Zugedeckt ca. 40 Minuten sanft kocheln.

Die Oliven kalt abspiilen, halbieren und nach der halben Kochzeit zu den Tauben
geben.

Wenn die Tauben fertig sind legt man sie auf eine Platte, verteilt die Oliven dariiber
und gieft den Saft tiber die Tauben.
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Reis mit Tauben und Pilzen

Zutaten

4 Junge Tauben
250 Gramm Reis
250 Gramm Champignons
250 Gramm Waldpilze

3 Friihlingsswiebeln
4 Tomaten gehiutet,
Entkernt und gewiirfelt
1 Knoblauchzehe gehackt
1 Stiel Glatte Petersilie
4 Diinne Ringe Peperoni
(ohne Kerne)
Olivenol
Schweineschmalz
Salz
Weiler Pfeffer
Zubereitung

Tauben waschen und trocknen. Innereien waschen und sdubern. Tauben in jeweils
vier Stiicke zerlegen und zusammen mit den Inneren im Briter von allen Seiten
gleichmifig anbraten.

Den weillen, unteren Teil der Friithlingsswiebeln kleinschneiden, gehackte
Knoblauchzehe, gewiirfelte Tomaten und Reis hinzugeben. Alles unter stindigem
Riihren gut anschmoren.

Mit Wasser abloschen, so dass alles gut bedeckt ist, und 30 Min. garen. Dann die
Peperoni-Ringe, kleingeschnittenes Griin der Friithlingsswiebeln und halbierte oder
geviertelte Champignons und Waldpilze hineingeben. 10 bis 12 Min. kécheln lassen.
Vom Feuer nehmen und im Ofen weitere 10 Min. ziehen lassen.
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Taubchen mit Herbsttrompeten

Zutaten

2 Junge Tauben
100 ml Gemiisebriihe
50 Gramm Butter
25 ml Portwein
25 ml Rotwein

25 Gramm Getrocknete
Herbsttrompeten

1 Schalotte gewiirfelt
Rosmarin
Thymian
Knoblauch
Lorbeerblatt
Salz
Pfeffer
o)

Zubereitung
Tiubchen wiirzen und in Ol anbraten. Die Hilfte der Butter in dieselbe Pfanne geben,
Schalotte und Gewiirze darin glasig anschwitzen, mit Port- und Rotwein l6schen,

reduzieren.

Gemiisebriihe angieflen, eingeweichte Pilze zugeben und alles ca. 20 Minuten ruhen
lassen. Die Sauce evtl. mit kalter Butter binden.

Taubchen auslosen und anrichten.
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Taubchen mit Jungen Erbsen

Zutaten

2 grof}. Tauben
125 Gramm Magerer Speck

1 Mehl, gestrichen
200 ml Briihe
40 Gramm Butter
12 Perlzwiebeln
500 Gramm Mittelfeine, griine Erbsen
Salz
Pfeffer
2 Stiéngel Thymian
2 Lorbeerblitter
Zubereitung

Den in kleine Stiicke geschnittenen Speck 5 Minuten in kochendem Wasser abbriihen.
Abtropfen lassen. Die Butter im Schmortopf zergehen lassen, den Speck hineingeben
und langsam goldgelb werden lassen. Er darf keinesfalls braun werden! Den Speck
herausnehmen, die Zwiebeln ebenfalls goldgelb anbraten und dann herausnehmen.

Nun kommen die Tdubchen in den Topf und werden bei Mittelhitze langsam goldgelb
gebraten. Herausnehmen und auf einen Teller legen. In dem verbliebenen Bratfett das
Mehl glattrithren, mit der Briihe aufschiitten und langsam 2-3 Minuten kochen lassen,
pfeffern. Tdubchen, Speck und Zwiebeln werden nun nebst dem inzwischen
gezogegenen Saft wieder in die Sauce gelegt. Die griinen Erbsen, Lorbeerblitter und
der Thymian werden hinzugefiigt. Abschmecken und salzen. Zudecken und bei
Mittelhitze eine halbe Stunde kochen lassen. Sollten die Erbsen dann noch nicht gar
sein, entsprechend ldnger kochen.
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Taube im Eigenen Saft

Zutaten
2 Tauben (kiichenfertig)
Salz, Pfeffer
Etwas Zitrone
1 Strauch Rosmarin
2 Knoblauchzehen
172 Ltr. Braunen Gefliigelfond
Olivenol
1 Kapsel Safran
1 Essl. Balsamicoessig
BRAUNER
GEFLUGELFOND
2 kg Gefliigelknochen, -Hilse
Und -Migen
2 Wurzeln
1 Stange Lauch
300 Gramm Kbnollensellerie
1 Zwiebel
1 Teel. Getr.Thymian und
Rosmarin
1 Ungeschilte Knoblauchzehe
10 Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren
700 ml Rotwein
1 Essl. Tomatenmark
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Ol zum Anbraten
Wasser zum Aufgielen

Zubereitung

Die Knochen fein hacken, Médgen vom
Fett befreien. Gemiise grob wiirfeln. In
Olivendl in einem groflen Topf anbraten.
Gemiise zugeben und mit Tomatenmark
leicht weiter rosten lassen. Mit Rotwein
abloschen und mit Wasser aufgief3en so
dass die Knochen bedeckt sind.
Samtliche Gewiirze zugeben. Alles 2
Stunden kocheln lassen dann durch ein
Sieb passieren.

Tauben halbieren, dazu am
Brustknochen jeweils die Taubenhélften
mit Schenkel und Fliigel von der
Karkasse (Knochengeriist) 16sen. Salzen
und Pfeffern und in Olivendl von beiden
Seiten scharf anbraten.

Dann Knoblauch und Rosmarin als
Aromageber dazu legen und die
Taubenhilften noch je Seite 4-5 Minuten
bei kleiner Hitze braten lassen.

Den Gefliigelfond auf die Hélfte
reduzieren, mit Safran, Balsamicoessig,
Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen und mit
den Taubenhélften servieren.



Taube im Wirsingmantel an
Johannisbeersauce und Steinpilz

Zutaten
5 Junge Tauben
1 Taube fiir die Farce Zubereitung
4 Wirsingblétter o ) _ '
30  Gramm Perigord-Triiffel Die Taubchen auslosen: Die Brustfilets

auf beiden Seiten des Riickgrats

Steinpilze sorgfiltig von der Karkasse 16sen, die
Weilles Triiffelol Haut vollstindig abziehen. Restliche
10 ml Cognac Fleischteile von dem Knochen und der
Sahne Haut abldsen und fiir die Farce sehr fein
1 EiweiB schneiden (kalt stellen).

Briistchen salzen und pfeffern und in einer Kasserolle in heiBem Ol und Butter kurz
anbraten.

Fiir die Farce 200 g Taubenfleisch, Salz, Pfeffer, weilles Triiffelol, Cognac und
Eiweil} in eine Moulinette geben und zu einer feinen glatten Masse cuttern.
Anschlielend die kalte Sahne hinzufiigen und nochmals cuttern, bis die Farce eine
glidnzende Oberfldche hat. Nun hebt man vorsichtig die in kleine Wiirfel
geschnittenen Triiffel unter. Die Fleischfarce wird jetzt gleichméBig mit einem
Spachtel auf die vorblanchierten Wirsingblitter verteilt und die Taubenbriistchen
sorgfiltig darin eingeschlagen.

Die Taubenpickchen in Ol anbraten, bis sie leicht Farbe haben.

Im Bockofen (vorgeheizt auf 220 Grad) 6 Minuten zu Ende braten. Richten Sie die
Taube im Wirsingmantel an einer leichten Johannisbeer- oder Feigensauce an.

Als Beilagen empfiehlt sich ein Carpaccio von Steinpilzen und Reibekiichlein welche
man wie folgt anrichtet:

Steinpilze feingeschnitten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit feinstem Haselnussol
betraufeln.

Reibekiichlein:
Grob geraspelte Kartoffeln mit Ei (pro Kartoffel 1 Eigelb), Salz und Pfeffer mischen.

Die Masse trocken pressen und die Kartoffelkiichlein in einer beschichteten Pfanne in
heiBem Sonnenblumendl goldgelb backen.
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Taube mit Knédelfdillung

Zutaten
3 Brotchen (Semmeln) vom
Vortag, abgerieben und
Gewiirfelt
250 ml Milch
1 Ei, 1 Eigelb
1/2 Bund Petersilie
Salz
Pfeffer
Muskatnuss, frisch gerieben
4 Junge Tauben, bratfertig
Etwas Butter
1 Périgordtriiffel (ca. 20 g)
100 ml Rotwein
100 ml Portwein

400 ml Dunkler Gefliigelfond
Kalte Butterflockchen zum
Saucebinden

Zubereitung

Brotchenwiirfel mit heier Milch tibergieBen, quellen lassen. Ei, Eigelb, feingehackte
Petersilie untermengen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Tauben waschen, trocknen.
Haut vorsichtig von der Brust 16sen und ausdehnen. Knddelteig prall einfiillen, Taube
hat dadurch doppelte Groe! Haut mit weicher Butter einreiben, mit Salz& Pfeffer
wiirzen. In der Pfanne in Butter anbraten. BACKROHR: Ofen auf 200°C vorheizen.
In den Backofen schieben, hiufig mit Bratfett begielen, ca. 20 Minuten garen. Triiffel
unter kaltem Wasser abbiirsten, in feine Streifen schneiden. Rotwein und Portwein
mit dem Gefliigelfond reduzieren, Triiffeljulienne zugeben, kalte Butterflocken
einschwenken, abschmecken. Fertig.
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Taube mit Knodelteigfillung

Zutaten

3 Brétchen, vom Vortag,
Abgerieben und gewiirfelt
250 ml Milch
1 Ei,
1 Eigelb
1/2 Bund Glatte Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskatnuf3

4 Junge Tauben, bratfertig
Etwas Butter
1 Périgordtriiffel (etwa 20 g)
100 ml Rotwein
100 ml Portwein

400 ml Dunkler Gefliigelfond
Kalte Butterflockchen zum
Binden

Zubereitung

Brotchenwiirfel mit heiler Milch tibergieBen, quellen lassen. Ei, Eigelb, feingehackte
Petersilie untermengen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Tauben waschen und trocknen. Haut vorsichtig von der
Brust 16sen und ausdehnen. Knodelteig prall einfiillen &endash die Taube hat dadurch
doppelte GroBe. Haut mit weicher Butter einreiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
der Pfanne in Butter anbraten, in den Backofen schieben, hiufig mit Bratfett
begieBen, etwa 20 Minuten garen.

Triiffel unter kaltem Wasser abbiirsten, in feine Streifen schneiden. Rotwein und

Portwein mit dem Gefliigelfond reduzieren, Triiffeljulienne zugeben, kalte
Butterflocken einschwenken, abschmecken.
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Taube mit Le Puy Linsen

Zutaten

2 Tauben
200 Gramm Le Puy Linsen
1 Stange Staudensellerie
30 Gramm Gerauchter Speck

1 Karotte
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe

1/4  Stange Lauch
12 Ltr. Rotwein
2 Essl. Balsamicoessig
2 Essl. Butter
Salz, Pfeffer
Olivenol zum Anbraten

Zubereitung

Die Tauben pfeffern und salzen und in einer feuerfesten Pfanne mit Olivendl von
allen Seiten kurz anbraten. Dann im Ofen bei 180 Grad 15 Minuten weitergaren. Die
Schalotten, Knoblauch, Speck, Karotte und Staudensellerie in feine Wiirfel schneiden,
den Lauch in feine Ringe. Diese Gemiisemischung und die Linsen in einem Topf mit
Butter andiinsten. Mit Rotwein und Balsamicoessig auffiillen und auf schwachem
Feuer ca. 20 Minuten diinsten. Die Tdubchen, nachdem sie 15 Minuten im Ofen
waren, herausnehmen und in den Topf mit den Linsen setzen. Im Linsentopf bei
geschlossenem Deckel bis zum Ende der Linsengarzeit weitergaren. Die Taubchen
tranchieren und mit den Linsen servieren.
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Tauben auf Lebersauce

Zutaten
4 Kiichenfertige Tauben (a
400
G, mit Innereien)
Salz
Pfeffer aus der Miihle
1 Essl. Rosmarinnadeln
16 Salbeiblitter
4 Knoblauchzehen (gepellt)
4 Scheiben Parmaschinken (50 g)
SAUCE
200 Gramm Hiihnerleber und die
Taubeninnereien
50 Gramm Durchwachsener Speck
50 Gramm Parmaschinken
1 klein. Zitrone
1 Teel. Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt
1 Essl. Kapern
4 Sardellenfilets
1 Teel. Schwarze Pfefferkorner
125 ml Rotwein
4 Essl. Olivenol
30 Gramm Butter

Zubereitung

1. Tauben sdubern, waschen, trocknen,
innen und auflen salzen und pfeffern. 2.
Rosmarin, 8 Salbeiblétter und
Knoblauch fein hacken. Tauben damit
innen einreiben. Je 2 Salbeiblittchen auf
jede Taube legen, dann mit je einer
Scheibe Schinken umwickeln und mit
Kiichengarn festbinden. 3. Tauben auf
den Bratrost legen, im vorgeheizten
Backofen (175°, Gas 2) auf der 2.
Einschubleiste von unten einsetzen.
Fettpfanne direkt darunter einschieben
und 1/2 Tasse heifles Wasser einfiillen
(damit das austretende Fett nicht
verbrennt und bitter wird). Tauben so 30
Minuten braten und dabei hiufig
wenden. 4. Inzwischen fiir die Sauce
Leber und Innereien putzen, waschen,
trocknen und grob wiirfeln. Speck und
Schinken ebenfalls wiirfeln. Zitrone
schilen (weile Innenhaut auch
entfernen), Fruchtfleisch wiirfeln.
Wacholderbeeren zerdriicken. 5.
Vorbereitete Saucenzutaten mit Lorbeer,
Kapern, Sardellen und Pfefferkérnern in

die Fettpfanne geben. Wein und Ol angiefen. Tauben und Sauce weitere 30 Minuten
garen. Tauben aus dem Ofen nehmen, Fiden entfernen. Tauben vorsichtig ldngs
halbieren und wieder warm stellen. 6. Inhalt der Fettpfanne herausnehmen,
Lorberblatt entfernen, alles andere sehr fein hacken und in einen Topf geben. Butter
unterrithren. Sauce noch einmal erhitzen. 7. Taubenhilften auf Lebersauce anrichten
und mit Polenta servieren.
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Tauben auf Rebhihner Art

Zutaten
4 Tauben
100 Gramm Speck
Salz
Pfeffer
Wacholderbeeren
4 Essl. Fett
1 Tasse Wasser o. Briihe
172 Tasse Sauerrahm
Zubereitung

Junge Tauben zurichten und dressieren. Innen und auflen wiirzen. Mit zersto3enen
Wacholderbeeren einreiben und mit Speck umbinden oder spicken. In heilem Fett,
unter Zugabe von Wasser oder Briihe, etwa 30-45 Min. diinsten. Den Fond mit Rahm
aufgieBen. Beigabe: Specklinsen
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Tauben Carpaccio auf Weiflen Bohnen
& Olivenpdree

Zutaten

4

6 Essl.

3 Teel.

Ausgeloste Wildtaubenbriiste
Salz

Pfeffer

Mehl Bratfett

Beilagen:

GroBere weille,geschmorte
Bohnen

(eventuell aus der Dose)
Butter
Olivenol

Olivenpiiree (erhiltlich in
Feinkostldaden)

Zubereitung

Die ausgelosten Wildtaubenbriiste salzen, pfeffern und mehlieren, in eine erhitzte,
gefettete feuerfeste Bratpfanne setzen, beidseitig anbraten und im auf 220° C
vorgeheizten Backrohr mit der Hautseite nach oben ca. 3 Min. braten.

Taubenbriiste aus dem Rohr nehmen und an einem warmen Ort ca. 7 Min. rasten

lassen.

Beilagen In der Zwischenzeit die weilen Bohnen in einer Mischung aus halb Butter

und halb Olivendl erwédrmen, mit Olivenpiiree verfeinern und auf vorgewérmten

Tellern anrichten. Die Wildtaubenbriiste quer zur Faser in feine Scheiben schneiden
und daraufsetzen.
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Tauben Gefdllt

Zubereitung

Man riihrt 25 Gramm Butter schaumig, gibt einen Eidotter, Muskatbliite, Pfeffer, Salz,
125 Gramm geriebenes Weillbrot, das feingehackte Herz, die Leber und einen
Teeloffel voll feingehackte Petersilie darunter, vermengt es gut und riihrt dann das zu
Schnee geschlagene Ei leicht darunter. Damit fiillt man den Kropf und Koérper von
vier Tauben, worauf man die OEffnungen zunéht und die Tauben in Butter etwa 20 -
30 Minuten brit. Oder man reibt zwei altbackene Milchbrotchen leicht ab, schneidet
sie in Scheiben und gielt soviel heile Milch daran, als sie aufsaugen. Eine
feingehackte Zwiebel und Petersilie wird mit Butter gedimpft und dann das
ausgedriickte Brot nach und nach hinzugetan und darin abgedimpft, wobei man noch
ein Stiickchen Butter hinzufiigen muf}. Alsdann [46t man es erkalten, gibt 2 Eier,
Pfeffer, Salz und Muskat darunter und fiillt damit die Tauben. Fiillt man die Tauben
mit einer Kalbsfarce, so werden sie, nachdem man sie dressiert hat, mit einer
Speckscheibe bedeckt und in Butter schon gelb angebraten, hierauf die Hilfte der
Butter abgegossen, die Tauben mit etwas Mehl bestidubt und soviel Fleischbriihe
hinzugegossen, dafl die Tauben nahezu damit bedeckt sind. Dann gibt man 6 - 8 Stiick
kleine Zwiebelchen, eine starke Handvoll Champignons, 6 Stiick geschélte, entkernte
und in grobe Scheiben geschnittene Tomaten hinzu, wiirzt mit einem Glas Wein und
146t alles zusammen 30 - 45 Minuten ddmpfen. Ist die Sauce nicht sdmig genug, so
bindet man sie mit etwas Arrowroot, welches man mit Wasser verriihrt hat, kocht die
Sauce nochmals auf und schmeckt sie mit Zitronensaft ab. Von den Tauben entfernt
man die Speckscheiben, halbiert sie, richtet sie auf Reis an und gieft die Sauce
dariiber.
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Tauben im Frdhlingsrollenteig mit
Sesam-Spinat

Zutaten
4 Tauben
40 Gramm Butter

1 Teel. Honig
1 Teel. Japanischer Bergpfeffer
2 Teel. Salzblumen 'Fleur de Sel',
Grobes Salz
6 Shii-Take Pilze, frisch
200 Gramm Spinat
100 Gramm Gemiisestreifen
100 Gramm Soja-Sprossen
4 Blitter Friihlingsrollenteig
4 Gefliigellebern (Taube/
Ente)
Ol zum Braten

FUR DIE SOSSE

50 ml Mirin (Siiler Reiswein,
Alternativ trockener
Sherry)

30 ml Sojasosse (japanische,
Usokuschi)

400 ml Gefliigelfond
50 ml Glace de Viande

FUR DEN SPINAT
600 Gramm Spinat
1 Essl. Sesampaste
Salz
Jap. Bergpfeffer

Zubereitung
Zimmerwarme Butter mit den Gewiirzen, Honig, Pfeffer und Salz vermengen. Mit

einem Pinsel rundherum einstreichen. In einem kleinen Briter wenig Ol erhitzen.
Tauben bei mittlerer Hitze auf jeder Seite die Schenkeln anbraten. Auf die Brust
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drehen und dort ebenfalls anbraten. In der gleichen Pfanne die Lebern nur wenige
Sekunden rundherum anbraten und zur Seite legen. Nun das Bratgeschirr wechseln.
Die Tauben nun darin in etwas frischem Ol in den 250 Grad heiBen Ofen geben.
Exakt 4 Minuten lang garen.

Nach dieser Garzeit die Tauben mindestens 10 Minuten an warmem Ort ruhen lassen.
Nach der Ruhezeit die Tauben von dem Knochengeriist schneiden. In dem
Bratgeschirr, in denen die Tauben zuerst angebraten wurden, das alte Fett entfernen.

Erneut auf der Herdplatte erwédrmen. Mit dem Mirin den Bratensatz l6sen, Sojasosse
und Gefliigelfond auffiillen. Glace de viande, grob zerkleinerte Taubenkarkassen
hinzufiigen und das Ganze 8 Minuten kocheln lassen. Die Sof3e passieren und bis zur
sirupartigen Konsistenz einkochen lassen.

Taubenkeulenfleisch in feine Wiirfel schneiden ebenso die Shii-Take Pilze. Beides in
einer Pfanne mit etwas Ol und wenigen Tropfen Sesamdl sautieren und mit einem
Essloffel der Taubensosse glacieren.

Friihlingsrollenteig mit dem geputzten, aber rohen Spinat, den Gemiisestreifen und
der Fleisch-Pilzmischung auslegen. Obenauf die Taubenbriiste und die Gefliigellebern
legen. Einschlagen und in einer Pfanne schnell und kross ausbacken. Geputzter und
blanchierter Spinat mit der Briihe und der Sesampaste erwérmen. Abschmecken und
mit Sesam bestreuen.

Spinat als 'Nest' in der Mitte anrichten. Tauben-Friihlingsrolle in der Mitte
durchschneiden und auf den Spinat setzen. Den Spinat mit der So3e umgiefRen.
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Tauben in Tomatensauce

Zutaten
2 Kiichenfertige Tauben mit
Innereien
20 Gramm Pancetta (Speck)
1 Ei, 2 EL geriebener
Parmesan
2 Essl. Semmelbrosel
12 Zwiebel
1 klein. Karotte
1 klein. Selleriestange
100 ml Weilwein
6  Essl. Olivenol
800 Gramm Tomatenmark
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Kleingehackte Innereien in etwas Ol kurz anbraten und mit Semmelbroseln, Parmesan
und gewiirfelten Pancetta vermischen. Diese Fiillung mit Ei binden und mit Pfeffer

und Salz wiirzen. Leicht gesalzene Tauben nur annihernd fiillen und zunéhen.
Sellerie, Karotte und Zwiebel klein hacken und mit den Tauben im restlichen Ol
anbraten. Mit Wein 16schen und diesen verkochen lassen. Pfeffer, Salz und

Tomatenmark hinzufiigen und alles zugedeckt 1 Y2 Stunden leicht kocheln lassen. Bei

Bedarf etwas Wasser zugieBen. Die zerteilte Taube mit der Sauce anrichten.
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Tauben mit Chilischoten

Zutaten
4 Tauben
8 Essl. Olivendl
2 Zitronen
2 Chilischoten
Salz
Zubereitung

Die Tauben halbieren, Kopf entfernen, leicht flach klopfen und in einer Marinade aus
0L, Salz und zerstoBengn Chilischoten ziehen lassen. Am Grill rosten und dabei O6fter
mit dem Chilischoten-Ol bepinseln. Mit Zitronenstiicken servieren.
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Tauben

Zutaten

2
100  Gramm

1
2 Scheiben
2
1 Bund
3 Essl.
2 Teel.
1 Zweig
1 Zweig
1 Teel.
1 Prise
6 Scheiben
2 Scheiben
1 Prise

Zubereitung

mit Eingedickter Milch

Kiichenfertige Tauben
Taubeninnereien
Hiihnerleber
Weil3brot
Knoblauchzehen
Petersilie
Weinbrand
Zucker

Thymian

Majoran
Fenchelsamen
Chilipulver
Pancetta
Schweineschwarte
Olivenol

Zimt

Pfeffer

Salz

Das Brot in der Milch einweichen. Petersilie und Knoblauch fein hacken und mit den
piirierten Innereien vermengen. Brot, Pfeffer, Salz, Thymian, Majoran, Fenchelsamen
und Chilipulver untermischen. SchlieBlich auch den mit Weinbrand verriihrten Zucker

zugeben. Mit der entstandenen Masse die innen und auB3en gepfefferten und
gesalzenen Tauben fiillen. Jedes Stiick Schwarte mit der Fettseite nach oben auf

jeweils ein groBes Stiick Alufolie geben. Die beiden Tauben darauf legen und diese
mit Pancetta abgedeckt in die Folie einschlagen. Die Tauben mit Olivendl iibergieen
und im Rohr bei 100 Grad eine Stunde garen. Bei 250 Grad noch weitere 20 Minuten

garen. Die Tauben halbiert, mit Zimt bestreut und mit Bratensatz {ibergossen

servieren.
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Tauben mit Hihnerleber und Triffel

Zutaten

4 Kiichenfertige Tauben
100 Gramm Butter
1 Essl. Mehl
2 Hiihnerlebern
2 Essl. Marsala
1 Weille Triiffel
1 Tasse Gemiisebriihe
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Tauben ausnehmen, zerlegen und in Butter anbraten, salzen, mit Mehl bestduben und
mit Marsala betrdufeln. Dann eine Tasse Gemiisebriihe angie3en, pfeffern und salzen.
Nach einer viertel Stunde die gewiirfelte Hithnerlebern und die Triiffeln dazugeben
und zugedeckt eine weitere viertel Stunde garen lassen.
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Tauben mit Kapern und Salbei

Zutaten
4 Kiichenfertige Tauben
4 Salbeiblatter
1 Bund Petersilie
4 Sardellenfilets
4 Knoblauchzehen
1 Essl. Kapern
2 Tassen Ol

1 Essl. Abgeriebene Zitronenschalen
1/2 Tasse Essig
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Tauben putzen und entbeinen, Brustfleisch abtrennen und das restliche Fleisch in
Stiicke zerlegen. Innereien, Salbei, Petersilie, Sardellenfilets, Knoblauch und Kapern
fein hacken. Die Taubenbriiste zusammen mit einem EL abgeriebener Zitronenschale
anbraten, dann mit dem Essig abldschen. Das restliche Fleisch und die Innereien
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Topf mit Alufolie und dem Deckel
zudecken. Eine Stunde schmoren.
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Tauben mit Le Puy-Linsen (Grine
Linsen)

Zutaten

4 Tauben
400 Gramm Le Puy Linsen

2 Stangen Staudensellerie (*)

60 Gramm Gerauchter Speck (*)

Karotte (*)
Schalotten (*)
Knoblauchzehe
(*) fein gewiirfelt
1/2  Stange Lauch in feine Ringe

[\SREE SN S

1 Ltr. Rotwein
4 Essl. Balsamicoessig
4 Essl. Butter
Salz
Pfeffer
Olivenol
Zubereitung

Die Tauben pfeffern und salzen und in einer feuerfesten Pfanne mit Olivendl von
allen Seiten kurz anbraten. Dann im Ofen bei 180 Grad 15 Minuten weitergaren.

Feingewiirfeltes und Lauch in einem Topf mit Butter andiinsten. Mit Rotwein und
Balsamicoessig abloschen und auf schwachem Feuer ca. 20 Minuten diinsten.

Die Tdubchen aus dem Ofen herausnehmen und in den Topf mit den Linsen setzen.

Im Linsentopf bei geschlossenem Deckel bis zum Ende der Linsengarzeit
weitergaren. Die Tdubchen tranchieren und mit den Linsen servieren.
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Tauben mit Orangensauce

Zutaten

4 Tauben jung, kiichenfertig
Salz, Pfeffer

Essl. Olivendl

groB}. Zwiebeln

Essl. Weizenmehl

100 ml WeiBwein

250  ml Instant-Gefliigelbrithe

Essl. Orangenschale abgerieben

2 Essl. Orangenlikor

[\STN \S RV

[\

Zubereitung

Tauben abspiilen, trockentupfen und innen und aufen kriftig mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Olivendl in einem Schmortopf erhitzen, die Tauben darin rundherum
anbraten, herausnehmen und warm stellen.

Zwiebeln abziehen, wiirfeln, in das Bratfett geben, glasig diinsten, mit Weizenmehl
bestduben und unter Rithren etwa 5 Minuten durchdiinsten lassen.

WeiBBwein, Gefliigelbrithe und Orangensaft hinzugielen, Orangenschale hinzufiigen
und etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Tauben in die Fliissigkeit geben
und im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze etwa 2 Stunden schmoren lassen.

Die garen Tauben vierteln und warm stellen. Die Schmorfliissigkeit piirieren, erhitzen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Orangenlikor unterriithren, etwas von der Sauce iiber

die Tauben geben und die iibrige Sauce dazureichen.

Beilage: Orangenschnitze, Butterreis, Blattsalat mit Creme fraiche
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Tauben mit Zitronen

Zubereitung

Man schneidet die Tauben, nachdem man Kopf, Fliigel und Fiile weggehackt hat,
nach der Linge entzwei, bestreut sie mit Salz und Pfeffer, diinstet sie mit Butter, viel
feingeschnittener Zwiebel und ein wenig Suppe und gibt am Schluss etwas
Zitronensaft dazu. Sie werden mit in Butter gebackenen Semmelschnitten und
Zitronenscheiben garniert.
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Tauben nach Art der Hohlenmenschen

Zutaten

Bratfertige Tauben
klein. Zwiebel
Salbeiblitter

Gramm Durchwachsener
Bauchspeck

Salz

Frisch gemahlener
schwarzer

Pfeffer

Tonmehl nach Bedarf
200 ml Grappa
1/4 Ltr. Trockener Wei3wein

S N = B~

6

Zubereitung

Im Freien ein Holzkohlenfeuer entfachen und gut durchgliihen lassen. Die Tauben
waschen und gut abtrocknen. Die Zwiebel und den Salbei fein hacken, den Speck
wiirfeln, alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Tauben damit fiillen. Das Tonmehl
mit dem Schnaps und dem Wein befeuchten und durchkneten. Die Tauben nun in
einen Tonmantel schlagen, sodass sie ganz bedeckt sind. Die Tauben jetzt auf die Glut
legen und mit glithenden Kohlen bedecken. Etwa 1 Stunde backen, wobei die Glut
nicht abkiihlen darf. Die Tauben dann aus dem Feuer nehmen, den Tonmantel
zerschlagen und das Fleisch mit Hilfe eines Pinsels von den Tonresten befreien. Die
Tauben sofort auftragen, dazu gerostete Paprikaschoten reichen. Dieses
aullergewohnliche Gericht bereiten die Zigeuner in lauen Sommernéchten am offenen
Lagerfeuer. Noch typischer fiir die Zigeuner ist der Igel im Tonmantel. Meistens
werden bei dieser Gelegenheit folkloristische Darbietungen, wie Gesang und Tanz,
veranstaltet. Selbstverstdndlich kann man dieses Gericht auch auf einfachere Art
zubereiten. Am beten eignet sich dafiir der Romertopf, der auf einem @hnlichen
System beruht.
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Tauben-Ragout mit Kléichen

Zutaten

TAUBEN-RAGOUT Zubereitung

1 Kalbsfuf3 o _

Anmerkung: Im Original handelt es sich
Salz L .
Zwiebel um zwei hintereinander stehende
wiebe i Rezepte, da sie aber inhaltlich

1 Bund Suppengriin zusammengehoren, habe ich sie zu

3 Tauben einem zusammengefalt. SB
KLOSSCHEN *Tauben-Ragout. *
Taubenlebern Ei . ssserten. in kleine Stick
Taubenherzen inen gut gewisserten, in kleine Stiicke

zerschlagenen Kalbsful} stellt man mit

100 Gramm Schweinefett kaltem Wasser aufs Feuer, gibt Salz, ein

1 Zwiebel Stiickchen Zwiebel, je ein Stiickchen
Petersilie Petersilie, Sellerie und gelbe Riibe dazu
Salz sobald das Wasser heif3 ist, gibt man drei
Muskatbliite Stiick sauber geputzte, gut gereinigte
.. Tauben hinein, ebenso die
Semmelbrosel

Taubenkopfchen, Magen und gereinigten
FiiBchen und 14t sie bei schwachem Feuer ganz langsam halb weich kochen. Dann
legt man die Tauben in Hilften oder Viertel geteilt in die Gliser, gieB3t die stark
eingekochte Briihe dariiber und sterilisiert 50 Minuten bei 100 Grad.

*KloBchen zu Tauben-Ragout.*

Die Taubenlebern und Herzen werden mit 10 dkg Schweinefett, Zwiebel, fein
gewiegter griiner Petersilie, etwas Salz und Muskatbliite und so viel fein gemahlenen
Semmelbroseln recht gut vermengt, dafl die Masse sich gut formen 1463t. Dann formt
man daraus kleine runde Kl168e, kocht diese 6 bis 8 Minuten in Taubenbriihe auf, fiillt
sie mit der Briihe in die Glédser und sterilisiert 45 bis 50 Minuten bei 100 Grad.

Beim Gebrauch werden die Tauben und auch die Kl68chen im Glase erwirmt, die
Briihe davon abgegossen, mit einer lichten Buttermehlschwitze verdickt, mit Maggi-
Wiirze abgeschmeckt und iiber die tranchierten Tauben und KloBe gegossen, heil3
aufgetischt.
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Tauben- Topf

Zutaten
4
40 Gramm
1
1 Essl.
Etwas
Etwas
1 Tasse
172
1 Essl.
Etwas
Etwas
Zubereitung

Tauben
Geriducherter Speck
Zwiebel

Petersilie

Thymian

Geriebene Zitronensch.

Fleischbriihe
Zitrone, Saft davon
Salz

Pfeffer

Stiarkemehl

Wein

Butter

Den Gewissereten Romertopf mit Speckscheiben auslegen. Die Tauben teilen und
daraufsetzen. Feingeriebene Zwiebel, Petersilie, Thymian und Zitronensaft, Salz und
Pfeffer dariiberstreuen. Mit der Fleischbriihe aufgieSen und ca. 90 Minuten diinsten
lassen. Noch einmal abschmecken, nach Geschmack etwas Wein und frische Butter
dazugeben. Mit angeriihrtem Stirkemehl binden. Variationen: Die Tauben vor dem
Braten mit gro3en Speckscheiben abdecken. Oder: Bratensatz mit saurer Sahne und

Saucenpulver verldngern. Oder: Beim Frikassee: Spargelstiicke, Champignons,

Blumenkohlrdoschen und/oder Erbsen vorkochen und im beinahe fertigen Gericht ca.
10 Minuten mitziehen lassen. Oder: Tauben in Essigwasser mit Wacholderbeeren, 1
zerriebenem Lorbeerblatt und 1 gehackten Zwiebel gewiirzt, iiber Nacht beizen. Mit
Speckscheiben gespickt braten.
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Taubenbrdstchen an Honig-Essigsauce

Zutaten
8 Taubenbriistchen
Salz
Pfeffer
30 Gramm Butter
FUR DIE SAUCE
150 ml Rotwein
3 Essl. Gefliigelfond
172 Teel. Senfpulver
1 Essl. Orangenbliitenhonig
Z.B. aus Sizilien
1 Essl. Dunkle Sojasauce
2 Essl. Sauerrahm
80 Gramm Butterflocken kalt
Salz
Pfeffer
Paprika
1 Essl. Aceto Balsamico evtl. mehr
ZUM GARNIEREN
1  Teel. Weile Sesamsamen
1  Teel. Schwarze Sesamsamen

Sesamsamen bestreuen.

492

Zubereitung

Die Taubenbriistchen wiirzen. Butter in
Bratpfanne erhitzen. Die
Taubenbriistchen auf der Hautseite
zuerst anbraten. Nach kurzer Zeit
wenden und die andere Seite ebenfalls
anbraten. Je nach Grof3e ca. 15 bis 20
Minuten im vorgewirmten Ofen bei 80
oC ziehen lassen.

Fiir die Sauce den Rotwein,
Gefliigelfond, Senfpulver, Honig und
Sojasauce um 2/3 einkdcheln. Den
Sauerrahm und die kalte Butter
flockenweise mit dem Schwingbesen in
die Sauce rithren. Mit Salz, Pfeffer und
wenig Paprika abschmecken. Vor dem
Servieren mit Aceto Balsamico
abschmecken.

Die Taubenbriistchen in diinne Tranchen
schneiden. Auf vorgewirmte Teller
anrichten, mit Sauce umgiefen. Die
Briistchen mit schwarzen und weiflen



Taubenbrdstchen mit Chinakoh/

Zutaten
1 Taube jung
1 Essl. Butter eingesotten
Salz
Pfeffer
100 ml Braune Gefliigelbriihe
Oder Kalbsbriihe

Portwein zum Abloschen

FUR DEN CHINAKOHL
1 klein. Chinakohl
1 Essl. Butter
1/2  Essl. Schinkenwiirfel
1/2  Essl. Zwiebel feingeschnitten
WeiBwein zum Abldschen
100 ml Fleischbriihe
Salz
Pfeffer
Muskat

Zubereitung
Die Taube ausnehmen. Die Leber fiir die Garnitur beiseite legen.

Taube mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit eingekochter Butter bestreiben, in den
Brattopf legen, in sehr heilem Backofen unter 6fterem BegieBen ca. 5 bis 10 Min.
braten.

Fettstoff abschiitten, Bratensatz mit Portwein abloschen, mit Gefliigeloder Kalbsbriihe
auffiillen, einkochen lassen und mit Butter verfeinern.

Inzwischen Chinakohl feinschneiden und waschen, mit Schinkenwiirfeln und
feingeschnittenen Zwiebeln in Butter anziehen, mit etwas WeilBwein und Fleischbriihe
abloschen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Taubenbriistchen auslosen und mit Chinakohl auf Teller anrichten. Die

Taubenleber in frischer Butter kurz steif werden lassen und dazu servieren. Sauce
dazu servieren.
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Taubenbrust auf Kartoffelrosette

Zutaten

4 Tauben

SAUCE

Lorbeerblatt

Getrocknete Morchel

Nelke

10 Pfefferkorner

Zwiebel

4 Wacholderbeeren
Rosmarin

[ G w—y

[S—

Thymian
Petersilie
Basilikum
o)

KARTOFFELROSSETTEN
250 Gramm Butter
1 klein. Spitzkohl
1 klein. Wirsing
100 ml Sahne
2 groB. Kartoffeln

Zubereitung

Die Tauben am besten vom Metzger kiichenfertig zubereiten lassen. Das heif3t: Das
Bruststiick auslosen lassen und die Fliigel und Beine klein gehackt (Haselnussgrof3e)
mitgeben lassen.

Fiir die Sauce die klein gehackten Taubenreste in heifem Ol anschwitzen bis sie eine
braune Farbe haben, die groben Zwiebelstiicke dazu geben und ebenfalls mit
anschwitzen bis sie gebrdunt sind. 1 Liter Wasser zugeben sowie die gesamten
Gewiirze und zwei Stunden kochen lassen. Durch ein Sieb passieren und bis auf eine
knappe Kaffeetasse reduzieren. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1
EL Butter binden.

Die Taubenbriiste mit Butter bestreichen, salzen, pfeffern und in einer ofenfesten
Form in den Backofen bei 180 Grad fiir ca. 10 Minuten geben, so dass sie gut Farbe
nehmen. Dann die Backofentemperatur auf 75 Grad drosseln und die Taube 1 Stunde
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weiter garen (bei dieser Niedrigtemperatur kann die Taube auch ruhig ldnger garen
ohne trocken zu werden).

Fiir die Kartoffelrosette die Kartoffeln auf dem Gurkenhobel in moglichst feine
Scheiben schneiden, in vier kleine ofenfeste runde Formen (ca. 10 cm Durchmesser)
einschichten, salzen, pfeffern und mit fliissiger Butter bedecken. Im Ofen bei 180
Grad ca. 30 Minuten garen.

Jeweils vier Blitter Spitzkohl und Wirsing blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Den Rest der Kohlgemiise in Streifen geschnitten separat in zwei Pfannen mit Butter
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Wirsing die Sahne geben
und eventuell mit einem Hauch Mehl abbinden. Jeweils ein Wirsingblatt in ein
sauberes Leinentuch geben, mit etwas angeschwitztem Wirsing fiillen und mit dem
Tuch zu einer kleinen Kugel formen, dabei leicht auspressen. Anschlieend die
kleinen Kugeln im Ofen warm halten. Die Spitzkohlblitter ebenfalls mit
angeschwitztem Spitzkohl fiillen und zu kleinen Rollen formen und im Ofen bis zum
Servieren warm halten.

Anrichten: Die Kartoffelrosette auf den Teller geben, darauf die Taubenbrust

anrichten und die Wirsingkugeln sowie Spitzkohlrdllchen drum herum drapieren. Die
Sauce um die Kartoffelrosette angief3en.
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Taubenbrust mit Bohnen und Birnen

Zutaten

4 Tauben
200 Gramm Griine Bohnen

2 Williams-Christ-Birnen
100 ml Apfelsaft
200 Gramm Zucker

Thymian
4 Schalotten

Salz, Pfeffer
172 Ltr. Rotwein
172 Ltr. Dunkler Gefliigelfond

Zubereitung

Die Bohnen putzen und in reichlich gesalzenem Wasser mit etwas Thymian
abkochen. Die Schalotten schilen und vierteln. Kurz bevor die Bohnen gar sind, die
Schalotten hinzugeben, aufkochen lassen und in gesalzenem Eiswasser abschrecken.
Die Birnen schilen, entkernen und in Spalten schneiden.

Den Zucker in einem Topf karamelisieren lassen. Mit dem Apfelsaft aufgieSen und
stark reduzieren. Den Rotwein auf ca. 0,1 1 reduzieren, den dunklen Gefliigelfond
aufgieBen, auf ca. 1/4 1 reduzieren (Mengenangaben bei einer Zubereitung mit jeweils
1/2 Liter Fliissigkeit) und eventuell abschmecken.

Die Tauben wiirzen und auf den Hautseiten knusprig braten, auf den Riicken drehen
und im auf 200 °C vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten auf den Punkt garen. 5
Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen. Die Bohnen mit etwas Briihe erhitzen
und mit Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Birnen in dem Apfelkaramel al
dente kochen. Taubenbriiste auslosen, mit Soe, Birnen und Bohnen auf
vorgewirmten Tellern anrichten und servieren.
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Taubenbrust mit Spargel und
Champignons

Zutaten

4 Tauben ausgenommen
Salz, Pfeffer

2 Essl. Butter

2 Essl. Cognac

1 klein. Zwiebel
200 Gramm Frische Champignons
250 Gramm Frischer Spargel
1/4 Ltr. Sahne

1 Bund Petersilie

Zubereitung

Die Taubenbrust mit einem scharfen Messer auslosen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann den Spargel putzen und in Salzwasser etwa 25 Minuten kochen,
wihrenddessen Butter in einer Pfanne auslassen, das Taubenfleisch hinzugeben und,
unter standigem Wenden, goldgelb anbraten.

Nach ca. 3 Minuten mit dem Cognac abloschen, die kleingehackte Zwiebel, gehackte
Petersilie sowie die in feine Scheiben geschnittenen Pilze hinzugeben und knapp 10
Minuten kocheln lassen. AnschlieBend die Sahne dazugieBen und nochmals etwa drei
Minuten einkochen, anschlieBend servieren.

Dazu gibt es Kartoffeln oder Reis.
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Taubenkotelett auf Spitzkohl/

Zutaten

80
4

4

4
200

12

200

Gramm
Essl.
Essl.
Teel.

Gramm
Teel.
Essl.

Blitter
Teel.

Gramm

Blitter

Butter

Cassis

Cognac
Creme Double
Hiihnerbrust
Kassispiiree
Kirschen
Mangold
Erdnussol
Pfeffer

Sahne

Salz
Schalotten
Schweinenetze
Spitzkohl
Tauben frisch

Wacholderkorner

Zubereitung

Die Keulen und Briiste der Taube
ablosen und den Oberschenkelknochen
aus den Keulen 16sen. Die Briiste mit
Salz und Pfeffer wiirzen und von der
Fleischseite anbraten, die Keulen in
etwas Fond kochen.

Einige Mangoldblitter garkochen und in
Eiswasser abschrecken. Aus
kleingeschnittener Hithnerbrust,
gleichem Anteil Sahne und 40 g Salz pro
Kilo eine Farce bereiten.

Mangoldblitter auf einem Schweinenetz
zur flachen Platte auslegen, mit Farce
bestreichen und je eine Brust darauf
legen, wieder etwas Farce auf die Brust

geben und dann den Schenkel darauflegen. Dann das Schweinenetz mit dem Mangold
um das Fleisch schlagen, dass nur noch der Unterschenkel herausschaut, iiberstehende
Enden des Schweinenetzes abschneiden. Dann in Butter und Ol kurz in der Pfanne
und dann im Backofen ca. 10 Minuten braten. Dann das Schweinenetz abziehen.

Einige Spitzkohlblitter kurz garkochen. In Leuterzucker eingelegte Kirschen, Cassis
und Kassispiirree kurz in Butter in der Pfanne glacieren. Kotelett auf Spitzkohl und
Kirschen anrichten.

Fiir die Sauce aus den Karkassen mit Schalotte und Wacholderkornern einen Fond
kochen und reduzieren, den Bratensaft der Koteletts mit Cognac abloschen, den
durchgesiebten Fond und Creme Double dazugeben und mit Butter aufschlagen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Taubenkotelett in Basilikumschaum

Zutaten
4
200 Gramm
1
1 Essl.
1
1
1 Prise
125 ml
1
1 Tasse
Zubereitung

Briiste und Schenkel der Taube auslosen bzw. abschneiden, die Haut abziehen, in

Tauben
Ginsestopfleber, frisch
Schweinsnetz

Cognac

Salz

Pfeffer

Zwiebel

Moéhre

Thymian
Tomatenpiiree (etwas)
Kalbs-Gefliigelfond
Str. Basilikum

Siile Sahne

einem Teller leicht salzen, pfeffern sowie mit Cognac tibergief3en und etwas stehen
lassen. Das vom Metzger vorbereitete Schweinsnetz auslegen und darauf ein halbes

Taubenbriistchen, eine Scheibe Ginseleber, einen Taubenschenkel, ein halbes

Taubenbriistchen iibereinanderlegen, mit dem Netz einschlagen und zubinden. Salzen
und pfeffern und im auf 250 Grad vorgeheizten Backofen 10 bis 15 Minuten braten.

Taubengerippe und die in Stiicke geschnittene Mohre und Zwiebel mit Thymian

bestreuen und in einer heilen Pfanne gut anbrdunen, Tomatenmark hinzugeben, mit

dem Kalbs-Gefliigelfond angieflen und sehr stark einkochen, es sollte sirupartig

werden. Durch ein sehr feines Sieb passieren, Basilikum und Sahne unterziehen und

abschmecken.
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Taubenragout - Salmis de Palombe

Zutaten
4
2 Stiicke
1
4
2
2
4  Essl
150 Gramm
1/4 Ltr.
3
1
1 Essl.
60 ml
Etwas

Kiichenfertige Tauben
Schweineschwarte
Zwiebel

Schalotten
Knoblauchzehen
Karotten

Entenfett

Gepokelter Bauchspeck in
kleinen Wiirfel

Guter Rotwein

Thymianzweige, nur die
Blitter

Lorbeerblatt
Mehl
Armagnac

Frisch gemahlene
Muskatnuf3

Salz/Pfeffer

Zubereitung

Tauben ausspiilen, trockentupfen und
vierteln. Die Schweineschwarte 10 min
in kochendem Wasser iiberbriithen, dann
wiirfeln. Die Gemiise putzen und fein
hacken. In einem guten Schmortopf 2
Essloffel Entenfett erhitzen, die
Speckwiirfel anbraten und das gehackte
Gemiise dazugeben und mitdiinsten.
Nach 5 min die Schwartenwiirfel
hinzugeben. In einem Topf den Wein
erhitzen und abflammen, das hei3t ein
langes dickes brennendes Streichholz
dicht iiber die kochende Oberflidche
halten. Jetzt das Gemiise im Topf mit
Mehl iiberstiduben, verrithren und mit
dem Rotwein abloschen. Kriuter
hinzugeben. Leise kocheln lassen. In
einer Pfanne das restliche Entenfett

erhitzen. Die Taubenviertel scharf braunen und mit dem Armagnac flambieren. Salzen
und pfeffern. Die Taubenviertel zum Gemiise geben alles zusammen auf kleiner
Flamme eine Stunde schmoren. Das Salmis in die Kiihlung stellen. Am nichsten Tag
noch einmal 30 Minuten kocheln, wieder beiseite stellen und am dritten Tag erneut 30
Minuten kocheln, bis ein dickes dunkelrotes Ragout entsteht.

Tipp Erfasser: Abflammen des Weins kann man sich auch sparen - kocht sowieso ein.
Das Gemiise in kleine Wiirfel schneiden - sieht einfach besser aus. Thymianzweige
konnen auch ganz dazugegeben werden, dann nur 2 nehmen und am dritten Tag
rausangeln. Schweineschwarten sind Ansichtssache, wenn dann nur diinne Tranchen
/0,5 cm. Hin und wieder etwas Fliissigkeitskontrolle tut not.
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Taubensuppe

Zutaten
3 Wildtauben
Bis 1/3 mehr
2 Ltr. Wasser
Salz

1 Briithwiirfel
2 klein. Zwiebeln
1 Stange Porree
3 Scheiben Sellerie
Gekochte Fadennudeln
Eierstich
Petersilie
Maggi

Zubereitung
Tauben mit allen iibrigen Zutaten im Schnellkochtopf 25 - 30 Minuten kochen (je
nach Alter der Tauben). Fleisch herausnehmen und in mundgerechte Stiicke

schneiden. Suppe durchsieben. Fleisch, Nudeln, Eierstich und gehackte Petersilie
hineingeben. Pikant mit Maggi abschmecken
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Taubensuppe mit Reis

Zutaten

2 Alte, ausgenommene
Tauben, Herz, Magen und

Nieren aufbewahrt
1-2  mittl. Karotten
1/4- Knolle Sellerie

172
1 mittl. Petersilienwurzel
1 Zwiebel
1 Teel. Salz

125 Gramm Reis

Pfeffer
1 Stiick Butter
172 Bund Glattblittrige Petersilie

Zubereitung

Heute sind Tauben und damit auch die hervorragende Taubensuppe fast vom
Speiseplan verschwunden. Nur ganz selten kommt Taube auf den Tisch, die zum
Repertoire der biirgerlichen Kiiche des 19. und frithen 20. Jahrhunderts gehorte. Dabei
ergibt ihr festes Fleisch eine kriftige und néhrstoffreiche, aber trotzdem nicht fette
Briihe frither war sie eine geschitzte Krankenkost.

Die Tauben waschen und mit 1,5 I Wasser aufsetzen. Langsam zum Kochen bringen
und den Schaum, der sich bildet, wiederholt mit dem feinen Schaumloffel abschopfen.
Wihrenddessen Karotten, Sellerie und Petersilienwurzel schilen, die Zwiebel
abziehen und halbieren. Den Reis griindlich waschen, bis alle Stéirke abgespiilt ist.
Wenn sich kein Schaum mehr bildet, Gemiise und Salz dazugeben und auf kleiner
Flamme etwa 90 Min. simmern lassen. Tauben haben ein festeres Fleisch als andere
Gefliigelsorten und bendtigen daher eine lingere Kochzeit als anderes Gefliigel
vergleichbarer Grof3e. In den letzten 20 Min. den Reis zugeben. Wihrend die
Taubenbriihe simmert, Herz, Magen und Nieren waschen und 5-10 Min. getrennt in
wenig Wasser kochen.

Die Tauben und das Gemiise herausnehmen. Das Gemiise entfernen. Das Fleisch
leicht abkiihlen lassen, von den Knochen 16sen und in Stiicke schneiden. In die Suppe
zuriickgeben, ebenso die Briihe von Herz, Magen und Nieren. Innereien vorher
entfernen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Butter und die
feingehackte Petersilie einriihren.

TIPP:
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- Fiir Taubenbriihe gilt dieselbe Regel wie fiir Hithnerbriihe: ein &lteres Tier gibt mehr
Aromastoffe. Wildtauben schmecken intensiver als die geziichteten Haustauben,
benotigen dafiir aber eine lingere Garzeit und haben meist ein nicht so zartes Fleisch.

- Junge Masttauben, die nach vier Wochen geschlachtet werden, sind eine von
Feinschmeckern gesuchte Delikatesse. Thr kréiftigwohlschmeckendes Fleisch ist zart
und bekdmmlich. Bratfertig wiegen Sie zwischen 250 und 400 g und reichen als
kleine Fleischportion fiir zwei Personen.

- Die wichtigsten Fleischtaubenrassen sind die belgische Carneau-Taube, die
franzosische Mondain-Taube, die Osterreichische StraBBer-Taube, die amerikanische
White King und die Coburger Lerche. Sie unterscheiden sich nach ihrem Gewicht und
der Form der Brustpartie.
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Toresani Allo Spiedo,

Wacholderbeeren

Zutaten
10 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter getrocknete
Salz
Pfeffer
4 Essl. Olivendl
1 Zweig Rosmarin 15cm lang
4  klein. Fleischige Tauben
Ausgenommen und
Gesédubert
130 Gramm Fetter Speck ohne Schwarte
In einer groBBen Scheibe
Zubereitung

Die Wachholderbeeren zusammen mit den Lorbeerbléttern und etwas Salz und Pfeffer

Tauben mit

im Morser zerdriicken. Mit dem Olivenol vermischen.

Den Rosmarinzweig in das Wiirzol tauchen und jeden Vogel innen mit dem Ol
ausstreichen. Das Fett in vier Streifen schneiden und um jeden Vogel einen Streifen
wickeln. Mit Kiichengarn festbinden, dann die Vogel auf den Spiel} stecken und iiber

mitlerer hitze 30 Minuten braten. Dabei mit dem restlichen Ol iibergieBen.

Vor dem Servieren das Kiichengarn entfernen. Traditionell wird dieses Gericht mit
Polenta serviert, die in Scheiben geschnitten und in einer Pfanne rasch in etwas Ol

angebraten wird, bis sie von beiden Seiten braun ist.
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Toresani Allo Spiedo (Tauben mit
Wacholderbeeren)

Zutaten
10 Wacholderbeeren
2 Lorbeerblitter getrocknet
Salz
Pfeffer
4 Essl. Olivenol

—_—

Zweig Rosmarin 15 cm lang
4  klein. Fleischige Tauben
Ausgenommen und
Gesédubert
130 Gramm Fetter Speck ohne Schwarte
In einer groBBen Scheibe

Zubereitung

Die Wachholderbeeren zusammen mit den Lorbeerbléttern und etwas Salz und Pfeffer
im Morser zerdriicken. Mit dem Olivenol vermischen.

Den Rosmarinzweig in das Wiirzol tauchen und jeden Vogel innen mit dem Ol
ausstreichen. Das Fett in vier Streifen schneiden und um jeden Vogel einen Streifen
wickeln. Mit Kiichengarn festbinden, dann die Vogel auf den Spiel} stecken und iiber
mitlerer Hitze 30 Minuten braten. Dabei mit dem restlichen Ol iibergiefen.

Vor dem Servieren das Kiichengarn entfernen. Traditionell wird dieses Gericht mit

Polenta serviert, die in Scheiben geschnitten und in einer Pfanne rasch in etwas 01
angebraten wird, bis sie von beiden Seiten braun ist.
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Wildtauben in Weinlaub

Zubereitung

Die Vogel werden vorgerichtet und in Speckscheiben und Weinblétter gewickelt und
fest zugedeckt, 1 1/2 Stunden gebraten und nach und nach immer wieder mit Wasser
begossen. Zum Schluss gibt man 16ffelweise Rahm oder Milch daran, streut
Semmelbroseln ein und wickelt sie dann aus. Man richtet die Speckscheiben und das
Weinlaub dazu an.
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Wildtaubenbridstchen mit Marinierten

Mango und Kiirbis

Zutaten
MARINIERTEN MANGO
/ KURBIS
2 mittl. Mango, nicht zu weich
250 Gramm Kiirbis von grof3em,
Orangefarbenem Kiirbis
250 ml Reisessig
Oder weiller Weinessig
150 Gramm Zucker
1 Chilischote
TAUBEN
4 Wildtauben junge Tiere
Als Vorspeise reichen,
Evtl. als Hauptgericht
Auch zwei
Tédubchen/Person
FUR DIE TAUBENJUS
1  Essl. Olivenol
2 Schalotten
40 Gramm Mohrenwiirfelchen
30 Gramm Bleichselleriewiirfelchen
1 klein. Thymianzweig
3 Wacholderbeeren
500 ml Brauner Kalbs- oder
Wildfond
AUSSERDEM
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
Butter zum Braten
1 klein. Thymianzweig
600 ml Roter Portwein
30 Gramm Salzbutter
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Zubereitung

Mango schilen und in Spalten schneiden. Kiirbis mit dem Juliennereiler als Spaghetti
abziehen (oder zuerst in diinne Scheiben, dann in feine Streifen schneiden). Essig mit
Zucker kurz aufkochen, damit der Zucker sich auflost. Mango in ein Einmachglas
geben, den noch warmen Essigsud dariibergeben, die Chilischote und die
Kiirbisspaghetti hinzufiigen. Das Glas verschlieSen und die Friichte 24 Stunden
marinieren lassen.

Taubenbriistchen auslosen und beiseite stellen, die Knochen und das restliche Fleisch
fur die Jus verwenden.

Fiir die Jus Karkassen (Knochen und Fleisch der Taube) klein hacken und mit
Olivendl in einem Schmortopf anbraten. Gemiisewiirfelchen und Gewiirze zugeben
und braun anrdsten. Das Fett abgielen und die Karkassen mit dem Fond auffiillen und
etwa 30 Minuten kocheln lassen. Die Jus durch ein Haarsieb gieflen.

Taubenbriistchen salzen und pfeffern und mit etwas Butter und einem Thymianzweig
nicht zu heifl 3-4 Minuten braten, so dass die Briistchen innen noch rosa sind.
Bratensatz mit etwas Portwein abloschen, von der fertigen Taubenjus zugeben und
etwas einkochen lassen. Zum Schluss die kalte Butter mit einem Piirierstab
unterschlagen, die Sauce so binden evtl. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN: Mangoscheiben und Kiirbisspaghetti aus der Marinade heben.

Mangoscheiben sternformig auf Teller legen, Kiirbisspaghetti dazwischen geben und
die Briistchen darauf anrichten und mit der Sauce tiberziehen.
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Wildtaubenbrust in Mohncrépe mit
Steinpilzen und Rote- Bete- Apfel-

Ragout
Zutaten
MOHNCREPES
150 Gramm Mehl
4 Eier
1/4 Ltr. Milch
1/4 Ltr. Sahne
40 Gramm GestoRener Mohn
1  Prise Salz
TAUBENBRUST
FULLUNG
160 Gramm Steinpilze
150 Gramm Gefliigelleber
1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer
4 Taubenbrusthilften

2 Essl.
2 Essl

(Wildtauben oder normale
Tauben)

Honig

0)|

10 Gramm
50 Gramm
400 Gramm
400 Gramm
200 ml

ROTE BETE APFEL
RAGOUT

Ol

Zucker
Rote Bete
Apfel
Portwein
Mondamin

Zubereitung

Mohncrépes
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Zutaten zu einem glatten, diinnfliissigen Teig verriihren. In einer Pfanne von 22 cm
Durchmesser vier diinne Crépes backen und etwas auskiihlen lassen. (Die Menge
reicht fiir 5-6 Crépes, weil meist der erste nicht so gut gelingt.)

Taubenbrust-Fiillung

Steinpilze putzen und in feine Streifen schneiden. Gefliigelleber waschen und
kleinschneiden. 8 Schnittlauchstengel beiseite legen, den Rest in Rollchen schneiden.
Pilze und Gefliigelleber in 1 El Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Schnittlauch vermischen. Die Taubenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, im
restlichen Ol kurz von beiden Seiten anbraten, etwas abkiihlen lassen und mit dem
Honig einpinseln.

Die Schnittlauchstengel ganz kurz in kochendem Wasser blanchieren. Je eine Crépe
mit einem Viertel der Steinpilz-Leber-Masse fiillen, eine Taubenbrusthilfte darauf
setzen und die Crépe zu einem Beutel formen. Vorsichtig mit Schnittlauch
zusammenbinden. Im 90 Grad heilen Backofen etwa 35 Min. garen.

Rote-Bete-Apfel-Ragout

Rote Bete und Apfel in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Ol erhitzen und Zucker darin
hellbraun karamelisieren lassen. Die Rote Bete zum Karamel geben, anschwitzen
lassen, dann die Apfelwiirfel dazugeben und mit dem Portwein abloschen. Bei
geschlossenem Deckel etwa 10 Min. kdcheln, bis die Rote Bete weich ist. Mit etwas

Mondamin leicht binden.

Dazu passen auflerdem Brokkoli und fritierte Kartoffelstreifen
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Wildtaubenbrust mit Erdapfel-
Petersilcreme & Roten Bohnen

Zutaten

4

1 kg
172

150 ml

150 ml

50 ml

50 Gramm

200 ml
1

2 Essl

1  Prise

Taubenbriiste ausgelost
Salz, Pfeffer, Ol
Petersilie gehackt
Brauner Gefliigelfond
Butter

Erdépfelpiiree:
Mehlige Erdipfel

Milch

Obers

Salz, Pfeffer, Muskatnuf3
Olivenol

Petersiliensaft:

Petersilie gezupft

Klare Gemiisesuppe oder
Hiihnersuppe

Rote Bohnen:

Rote Bohnen blanchiert
Rote Paprikaschote
Olivenol

Zucker

Salz, Cayennepfeffer
Zitronensaft 200 ml
Gemiisesuppe

Zubereitung

Die Taubenbriiste wiirzen und in etwas
Ol von beiden Seiten scharf anbraten.
Bei 180° C fiir ca. 3-4 Min. ins Rohr
geben und zartrosa fertiggaren. Fett
abgieBen, den Bratenriickstand mit
Gefliigelfond abloschen und mit etwas
Butter montieren. Fiir das Erdipfelpiiree
die Erdépfel roh schélen, vierteln und in
Salzwasser weich kochen. Milch und
Obers zum Kocheln bringen. Die
weichgekochten Erdipfel abseihen,
ausdampfen lassen und mit einer
Erdépfelpresse in die heille Milch-
Obersmischung hineinpressen. Mit
einem Schneebesen glattrithren und
wiirzen. Danach das Olivendl langsam
hineinriihren.

Fiir den Petersiliensaft die Petersilie in
Salzwasser blanchieren, eiskalt
abschrecken und mit der Suppe
aufmixen. Durch ein Sieb seihen. Das
Erdépfelpiiree erhitzen und den
Petersiliensaft einriihren.

Fiir die roten Bohnen eine Paprikasof3e zubereiten. Paprika entkernen, in Stiicke
schneiden, im Olivenol anschwitzen. Zucker hineinstreuen und leicht karamelisieren
lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Mit Zitronensaft und Gemiisesuppe
aufgieBen. 5 Min. leicht kocheln lassen. Im Mixer piirieren und durch ein Sieb seihen.
Fertige PaprikasoBe aufkochen, die Bohnen hineingeben, wiirzen und anrichten.
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