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Gans mit Wirsing

Zutaten (4 Portionen)

1 Gans 300 ml Gefligelbriihe

% EL Schinkenwdirfel 250 ml Fleischbriihe

500 g Wirsing 2 EL zerlassene Butter

1 kleine Zwiebel Muskatnuss, Salz und Pfeffer
250 ml Wein

Zubereitung

1. Den Backofen auf 220 °C vorheizen.
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Die Gans waschen und abtrocknen, dann halbieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Teile in einen Brater legen und mit zerlassener Butter bestreichen. Den Backofen
auf 200 °C zuriickdrehen, den Brater hineinschieben und ca. 2 bis 3 Stunden braten.
Wahrenddessen die Gans wiederholt mit Gefliigelbriihe tibergieBen und von Zeit zu
Zeit die Keulen einstechen.

Wirsing putzen, waschen und kleinschneiden, die Zwiebel schalen und in Wiirfel
schneiden. Ca. 3-4 EL Gansefett aus dem Brater nehmen und in einen Topf geben.
Die Schinken- und Zwiebelwiirfel darin glasig werden lassen und anschlieBend mit
200 ml Fleischbriihe und 200 ml Weilwein aufgieBen. Den Wirsing dazugeben und
mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Das Ganze ca. 30 Minuten
schmoren lassen.

Die Gans aus dem Ofen nehmen und bis zum Servieren warm stellen.

Fir die Sauce den Bratensatz mit dem restlichen Weilwein abloschen, mit der
Fleischbriihe auffiillen und einkochen.
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