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Gansebraten - so geht's Schritt fiir Schritt

Ginsebraten ist eines der beliebtesten Weihnachtsessen tiberhaupt. Als Beilage diirfen Rotkohl, Apfel und Kl6RBe natiirlich nicht
fehlen. Wir zeigen Schritt fiir Schritt, wie du den perfekten Gansebraten fiillen, binden und braten kannst.

Zu Weihnachten ein echter Klassiker:
Knuspriger Gdnsebraten, Foto: House of Food
/ Bauer Food Experts KG

1. Gansebraten - das klassische Rezept

2. Wie mache ich einen Gansebraten?

3. Wie lange braucht ein Gansebraten im Ofen?

4. Wie mache ich die Sof3e fiir den Gansebraten?

5. Daran erkennst du, dass der Gansebraten fertig ist!

6. Welche Beilagen passen zum Gansebraten?

Gansebraten - das klassische Rezept

Zutaten fiur 6 Personen:

e 1 bratfertige Gans (4-4,5 kg)

e Salz, Pfeffer

o 3siuerliche Apfel (z. B. Elstar oder Boskop)
e 1 Topf Majoran

e 2Moéhren

* 2 Zwiebeln

e 1-2TL Speisestarke

AuBerdem: HolzspieBchen, Kiichengarn*

Wie mache ich einen Ginsebraten?

Mit den richtigen Handgriffen und ausgwahlten Zutaten gelingt dir der weihnachtliche Gansebraten ohne Mihe. Wir zeigen dir
wichtige Kniffe fiir die perfekte Weihnachtsgans und erklaren, wie einfach die wiirzige SoBe dazu gelingt. So geht's Schritt flr
Schritt!

Schritt 1 - Innereien entnehmen und Gans waschen
Hals der Gans abschneiden. Die Fettdriise aus dem Sterz herausschneiden. Das gelbe Fett aus der Bauchhéhle entfernen.

Géansebraten von innen und au8en waschen und trocken tupfen. Anschlieend griindlich mit Salz und Pfeffer einreiben.

Schritt 2 - Gans fiillen
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Die Fiillung mit Apfeln ist ganz klassisch,
Foto: House of Food / Bauer Food Experts KG

Apfel waschen, vierteln und entkernen. Majoran waschen und trocken schiitteln. Blattchen von den Stielen zupfen und hacken. Mit
den Apfeln mischen und in die Bauchhéhle geben.

Schritt 3 - Gans mit Bindfaden und Zahnstochern schliefRen

Durch das Verschlieen der Offnung bleibt
das Fleisch saftig und nimmt die Aromen der
Fiillung optimal an, Foto: House of Food /
Bauer Food Experts KG

Die Baucho6ffnung des Gansebratens mit den Fingern zusammendricken und mit Spieen zustecken. Spie3e von oben nach unten
mit Garn umwinden, dabei das Garn nach jedem Spief3 kreuzen und festziehen. Unten verknoten.

Schritt 4 - Fliigel & Keulen zusammenbinden

Damit die Keulen und Fliigel im Ofen nicht
verbrennen, werden sie zusammengebunden,
Foto: House of Food / Bauer Food Experts KG

Rest Halshaut auf dem Riicken des Gansebratens feststecken. Beide Fliigel mit Kiichengarn so zusammenbinden, dass sie am
Génsebraten anliegen. Keulen ebenso zusammenbinden und fest verknoten.

Wie lange braucht ein Ginsebraten im Ofen?

https://www.lecker.de/gaensebraten-so-gehts-schritt-fuer-schritt-72588.html?print=1 2/5



21.12.2020 Gansebraten - so geht's Schritt fir Schritt | LECKER

Das Salzwasser sorgt fiir eine besonders
knusprige Haut, Foto: House of Food / Baiuer
Food Experts KG

Mohren und Zwiebeln schalen und grob zerkleinern. Mit dem Hals und 1/2 | Wasser auf eine Fettpfanne geben. Gansebraten auf
ein Rost tber die Fettpfanne setzen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 4-4 1/2 Stunden
braten. Dabei ab und zu in die Keulenhaut stechen, damit Fett austritt.

Schritt 5 - Gans mit Salzwasser marinieren

Sollte das Wasser schon komplett verdampft sein, 1/8 | Wasser auf die Fettpfanne gieBen. 3 EL Wasser mit 1 TL Salz
verrihren. Backofen hochschalten (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C) und den Gansebraten ca. 15 Minuten vor Bratzeitende
zweimal griindlich mit dem Salzwasser bepinseln. Das sorgt fiir eine extra krosse und wiirzige Haut.

Hier gibt's das gesamte Rezept flir Gansebraten zum Abspeichern und Ausdrucken >>

Fullung fir Gans
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Gans tranchieren

Wie mache ich die Sof3e fiir den Gansebraten?

Den Bratensatz vom Gansebraten durch ein Sieb gieBen. SoRenfond in eine Fetttrennkanne* gieBen und so lange kalt stellen, bis
sich das Fett an der Oberflache gesammelt hat. Fettfreien Fond in einen Topf gieBen und aufkochen. 1-2 TL Speisestarke mit 4 EL
Wasser glatt rithren, in die SoRe riithren und 2-3 Minuten kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und weiteren Gewlirzen nach Wahl
(zum Beispiel Gewiirznelken, Muskat, Piment) abschmecken.

Profi-Tipp: Wenn du keine Trennkanne hast, kannst du den SoBenfond auch 10-15 Minuten kaltstellen und das Fett mit einer
SoRenkelle vorsichtig von der Oberflache abschépfen.

Daran erkennst du, dass der Gansebraten fertig ist!

So stellst du fest, ob die Gans schon gar
ist!, Foto: House of Food / Bauer Food
Experts KG

Wenn du dir nicht sicher bist, ob die Gans nach der im Rezept angegebenen Zeit gar ist, solltest du mit einer Gabel oder einem
HolzspieR in die Keule stechen: Noch sehr festes Fleisch und leicht rétlicher Fleischsaft sind ein Indiz daftir, dass der Gansebraten

noch nicht gar ist. Weiches Fleisch und klarer Fleischsaft sind bei der Garprobe hingegen ein Zeichen, dass die Gans genussfertig
ist.

https://www.lecker.de/gaensebraten-so-gehts-schritt-fuer-schritt-72588.html?print=1 4/5


https://amzn.to/33xqpxd
https://www.lecker.de/gewuerznelken-so-duftet-es-nur-zu-weihnachten-50112.html
https://www.lecker.de/muskatnuss-suesslich-warmes-gewuerz-mit-bitterer-note-49883.html
https://www.lecker.de/piment-49841.html
https://www.lecker.de/gans-tranchieren-so-gehts-schritt-fuer-schritt-72880.html

21.12.2020 Gansebraten - so geht's Schritt fir Schritt | LECKER

Am einfachsten findest du den perfekten Gargrad allerdings heraus, wenn du ein Fleischthermometer verwendest. Dabei solltest
du das Themometer zwischen Brust und Keule platzieren. Durchgegart ist das Gefliigel ab einer Kerntemperatur von 80-85 °C.
Feinschmecker hingegen tendieren zu rosa gegartem Fleisch, hierfir liegt die Kerntemperatur bei 75-80 °C.

Welche Beilagen passen zum Génsebraten?

Die typischen Beilagen zum Géansebraten sind Rotkohl, Bratapfel und Kartoffelkl6Be. Aber auch Salzkartoffeln, Kroketten,
Rosenkohl oder M6hrengemiise passen zum feinen Gefliigelbraten.
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