Weihnachtsgans

Heinrich Wachter, Berufsschullehrer und Vorsitzender des Kdoche-Clubs, verrat sein
Lieblingsrezept zum Géansebraten:

Eine kichenfertige Gans (etwa 3,5 Kilogramm) innen und auf3en mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wirzen.

Fur die Fillung 600 Gramm frische Maronen klein hacken, 300 g Apfel wiirfeln, ein
altbackenes Brotchen wirfeln, Herz und Leber klein schneiden und in der Pfanne mit 30 g
Butter kurz anbraten, ein Essldffel Schalotten fein wurfeln, dazu vier Essl6ffel Wasser,
vier Essloffel Weillweinessig.

Die Zutaten vermengen und mit Salz und Pfeffer und frischen Krautern (Petersilie,
Thymian, Majoran und BeifulR) klein gehackt wirzen.

Die Gans fullen und die Bauchhdhle zundhen oder mit Zahnstochern verschlieRen.
Nun die Gans mit 50 g Butter bepinseln, kurz anbraten und bei 180 bis 200 Grad
zweieinhalb bis drei Stunden fertigbraten. Zwischendurch die Gans mit einem Achtel-Liter

Bier, darin ein Teeldffel Salz, bestreichen. Dadurch wir die Haut schdén knusprig.

Guten Appetit!



