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Einen Tag vor der Zubereitung:

Gans waschen und mit Salz, Pfeffer und Majoran
wurzen und kaltstellen.
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Martinigansl

Backrohr auf 170°C - 180°C vorheizen. Die Gans mit
sauerlichen Apfeln fiillen. Bratpfanne fingerbreit mit klarer
Huhnersuppe befullen, und die Gans mit der Brust nach
unten ins Backrohr geben und braten.
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Martinigansl

Die Gans nach ca. 50 Minuten wenden und fertig braten.
Wahrend dem Braten die Gans immer wieder mit Braten-

saft Ubergielsen.
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Martinigansl

Zubereitung der Sauce: Apfel schilen, blattrig schneiden
und in einer Pfanne anbraten. Die Gans aus dem Back-
rohr nehmen, Fett abschopfen und den Bratensaft mit
den Apfeln mixen. Zum Schluss die Sauce abschmecken.
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Rezept-Ti Martinigansl

Garzeit der Gans: 2,5 - 3 Stunden (bei 4 kg Gewicht)

Beilagen - Empfehlung:
Rotkraut und Servietten- oder Erdapfelknodel.
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Wir wunschen gutes Gelingen!

famitie Draxler & [eam -



