CITNd GENUSS

Das BUNTE
Kiichen-Kabineu

o |

~

r/, ' N~
» o > |
<X
)

HANS JORG BACHMEIER

Dass der Niederbayer Hans Jorg
Bachmeier, 57, seine Weihnachtsgans
in der Heimat besorgt, versteht sich
von selbst. Auf dem Hof seines Ver-
trauens stand er schon als Kind an
der Hand seines Vaters. Fiir das Fest
muss es eine frische Gans
sein, da fihrt fir ihn kein
Weg vorbei. Tradition hat
auch seine Beilage, der
Sellerie-Apfel-Salat. Der
Knollensellerie (ca. 500 g)
wird in Salzwasser weich
gekochelt, geschilt und in
mundgerechte Stiicke zer-

Bachmeiers teilt. Dazu kommen
Weihnachtsgans

mit Selleriesalat

Schnitze von einem Apfel
(gewaschen, mit Haut), an-
gemacht wird der Salat mit 3 EL
WeiBweinessig, 100 ml Pflanzendl,
etwas Zucker, Salz und Pfeffer, die
Bléatter vom Selleriegriin werden
untergehoben. Und zur Knuspergans
gonnt sich der Koch einen kréftigen
deutschen Spatburgunder. Den frei-
lich bezieht er gerne aus Baden.

JEDE WOCHE EIN ANDERER
PROFI AM HERD

Domenico Gentile * Tanja Grandits

* Maria GroR * Sarah Henke * Meta
Hiltebrand * Johannes King * Johann
Lafer * Claus-Peter Lumpp * Nelson
Muller * Anton Schmaus
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Gans mit Sauce und
der aufgeschnittenen
Fillung

Geflllte Weihnachtsgans

ZUTATEN FUR 6 - 8 PERSONEN

1 Gans (3—4 kg, mit Innereien) e Salz, Pfeffer aus der Miihle ¢ 250 g Semmeln vom Vortag
© 150 ml Milch e 50 g Petersilie ® einige Stiele BeifuRR ® 5 Maronen, gegart und
geschalt @ 50 g Butter 3 Eier @ Schalenabrieb von 1Zitrone e frisch geriebene Muskatnuss
® 3 Zwiebeln e 2 Apfel (Boskop) 1 EL Tomatenmark

Am Vortag die Innereien der Gans
herausnehmen und in den Kihl-
schrank stellen. Gans innen und auf3en
waschen und trocknen. Fliigel und den
Hals abschneiden. Gans innen mit Salz
und Pfeffer wiirzen, auRen mit Salz und
Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen
oder an einem kihlen Ort bei 12-15°C
ruhen lassen. Am néchsten Tag bei Zim-
mertemperatur 3 Stunden ruhen lassen.
Fir die Fillung die Semmeln in der
Milch einweichen, die Masse aus-
driicken. Ganseleber und -herz putzen
und waschen. Petersilie und Beiful wa-
schen, trocken schitteln, Blatter abzup-
fen und mit den Innereien und den Ma-
ronen hacken. Eine Zwiebel schalen und
in feine Wirfel schneiden.
In einer Schussel die Butter mit den
Eiern verrihren. In einer Pfanne
Zwiebelwdurfel, Innereien und Maronen
in 1 EL Ol kurz anbraten. Alles zu den
Semmeln geben. Krauter zugeben, Mas-
se gut vermischen und mit Zitronen-
schale, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen. Gans mit der Masse fillen und
mit Kiichengarn verschlielen.
Backofen auf 180 °C Unterhitze 130°C
Oberhitze vorheizen. Apfel waschen,

vierteln und entkernen. Restliche Zwiebeln
schalen und vierteln. In einen groRen Bra-
ter etwa 1% | Wasser flillen. Hals, Flugel,
Zwiebel und Apfel darin verteilen. Die
Gans zuerst mit der Brustseite nach unten
einlegen und im Ofen auf der unteren
Schiene etwa 2 Stunden garen. Danach
die Gans auf die Rickenseite legen und
weitere 1% Stunden weitergaren. Wah-
renddessen immer wieder mit dem Bra-
tensaft begieBen. Wenn die Gans weich
wird, die Oberhitze erhéhen, damit sie
eine schone Farbe bekommt.

Gans herausnehmen (Bratenfond mit

Gansefett, Zwiebeln und Apfeln be-
halten), kurz ruhen lassen und tranchie-
ren. Fullung herausnehmen und mit dem
Fleisch warmhalten.

Gansefett aus dem Brater schopfen.

Ganseknochen grob hacken und mit
Zwiebeln, Apfeln und dem Fett in einem
Topf anrdsten, Tomatenmark zugeben
und kurz mitrésten. Mit dem Bratenfond
abléschen, durch ein Sieb passieren und
die Sauce etwas einkochen lassen, evtl.
mit Speisestarke binden, abschmecken.
Gans auf Tellern anrichten, Fillung in
Scheiben schneiden und mit Apfel-Sel-
lerie-Salat (siehe links) servieren.
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