N
KURZ

Weidegans
(gleiches Gilt bei Ente &Flugente)

@® Gans waschen und abtrocknen,
Uberschissiges Fett herausnehmen.
\ @ 'nnen und auken mit Ge tigel-Gewiirzmischung ,Magdalen
Art* aus unserem Hause gut wiirzen. Eine Zwiebel und ein
Apfel jeweils halbiert oder geviertelt, und evtl. etwas Beifus
in die Gans einlegen.
Bratzeit © rlugel und Keulen fest an den Korper schniiren.
ca. 3 Stunden (groRe Gans: ca. 40 Min @ 7,erst mit der Brust nach unten in die Bratpfanne

kg, kleine Gans ca. 50 Min./kg) bei 180°C™ oqer Fettpfanne legen, ca. 1 Tasse Salzwasser zugeben;

im Backofen. Oder bei 160°C im Hei- ) jor halben Bratzeit wenden!

luftofen. Bitte beachten: Mit Flllung ver- ) o ) ]
langert sich die Bratzeit um ca. 40-50 mif® Wahrend der Bratzeit die Gans ab und zu iibergieRen.

Kurz vor Ende der Bratzeit evtl. noch mit Bier Uberpinseln.

Pute \ ,
o Die Pute waschen und gut abtrocknen. ok :

e Von innen und au3en gut wirzen (sehr gut eignet sich dazu
die Ge ligel-Gewirzmischung ,Magdalenas Art* aus unserem
Hause). Je nach Geschmack kann man eine Zwiebel und

>

einen Apfel, jeweils halbiert, in die Pute geben. Beilagen:
© Schieben Sie mit der Hand unter die Haut zwische  pazu passt sc—:z\nrK e
Hals-Ausschnitt und Brust etwas Butter oder leger z.B. Sfﬁ?g&&bh\. Sp g
Sie Speckscheiben Uber die Pute : klgooddeer Nudeln mit Ea;‘taetﬁ
- « el it ; - oder Kroke
O rlugel un? Keqlen fest an den Korper binden. Poan?tsG omiise
© Pute mit Ol tiberpinseln.
©® Nun mit der Brustseite zuerst nach unten in die Bratpfanne Bratzeit
err Fettpfanne legen. Ca. 1 Tasse ges_alzenes Wasser dazug, kg rechnet man bei einer grofien
- gieBen. Nach Ablauf der halben Bratzeit wenden. ~ Pute: ca. 40 Min./kg, bei einer kleinen
© nNicht vergessen die Pute wahrend der gesamten Bratzeit  Pute ca. 50 Min./kg. bei 180°C im Back
& - - ofen bzw. 160°C im HeiBluftofen.

etwa alle 20-30 min. zu tbergieRen!

Fir eine gute SolRe:empfehlen wir

Flugelspitzen und Hals abtrennen, zusammen mit Zwiebeln und Karotten scharf anbraten. Mit Rotwein ablésct
len: ,Bruddler* vom Weingut Keller. Verfeinern mit Tahedl Bratensof3e. Danach ca. 2h ziehen lassen. Das ober
abschopfen — dieses kann z.B. mit 2 EL fiur die Verfeinerung von Semmelknddeln oder Rotkraut verwends
Flllen Sie das uberschissige Fett in ein Glas, im Kuhlschrank ist es ca. 2 Wochen haltbar und kann zum Verfe
Gerichten genutzt werden. Sof3e dann durch einen Sieb driicken, mit Pfeffer und Salz abschmecken, f

Mehr Rezepte nden Sie auch online:




