Biobetrieb im waldviertel

~~  Bio-Weidegans

Gans
) natiirlich
LEBEN
) —

Gans natiirlich
mit fruchtiger Fiillung

Zutaten fiir 8 Personen:

1 frische Gans (ca. 4,5kg),

Salz, Pfeffer, Piment, 4 kleine
sauerliche Apfel 1 Bund Suppengriin,
1 Zwiebel, 4 Karotten, 4-6 Stiele
Majoran oder BeifuB, 5 Lorbeerblitter,
Briihe zum Aufgiellen

Zubereitung:

1 Gans waschen, trocken tupfen,
innen und aufSen mit Salz, Pfeffer,
Piment und Majoran einreiben.
Backofen auf 180 Grad

(Umluft 160) vorheizen.

2 Apfel waschen, entkernen und klein
schneiden. Gemiise putzen, waschen,
klein schneiden. Apfel, Halfte Gemiise
und Gewiirze mischen.

Gans damit fiillen.

3 Das restliche Gemiise in einem
Brater verteilen. Die Gans darauflegen,
mit Salz, Pfeffer, Piment wiirzen. Mit
Briihe aufgielSen. Orangenscheiben
zugeben. Unter 6fterem AufgielSen die
Gans 4-5 Stunden garen.

4 20min vor Garzeitende mit einer
Mischung aus 2TL Honig, Saft einer
halben Orange und etwas Bratensa
“die Gans bestreichen;Dazu passe

Waldviertler Knode
A gl
Guten p{petit!

Fam. Steininger  A-3912 Grafenschlag
& 02875/88080 www.hausmuehle.at



