Weihnachtsgans mit Portwein-Orangenjus und Rotkohl

Zutaten fiir die Gans (fiir 4 Personen):
- 1 (4-5 kg, mit Hals) Gans

- Salz

- Pfeffer

- 4 (vom Vortag) Brotchen

- 3 (Sorte Boskop) Apfel

- 4 Zweige Majoran

- 2 Orangen

- 100 g vorgegarte Maronen

- 1 rote Zwiebel

Ofen auf 150 Grad vorheizen. Die Fliigelspitzen und den Hals der Gans abschneiden und mit einem Hackbeil oder grofiem
Messer zerkleinern. Flir die Sofe beiseitelegen. Den Biirzel und eingelagertes Fett entfernen. Gegebenenfalls die Federkiele
mit einer Pinzette entfernen. Die Gans innen und aufen sorgféltig waschen, trockentupfen, kraftig salzen und pfeffern. Tipp:
Die Gans schon 24 Stunden vor der Zubereitung wiirzen, damit das Salz gut einziehen kann. AufRerdem wird das Geflligel dann
krosser.

Fiir die Fiillung die Brétchen, Apfel und Maronen grob wiirfeln, Orangen schilen und ebenso wiirfeln. Majoran-Blatter
abzupfen, Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Alles mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gans mit der Masse fiillen,
danach die Bauchdffnung mit HolzspieRen verschlief3en. Die Keulenenden (ibereinanderlegen und mit Kiichengarn
zusammenbinden.

Eine hohes Backblech circa 1 cm hoch mit Wasser fiillen und auf die unterste Schiene in den Ofen schieben. Anschliefend die
Gans mit der Brust nach oben auf ein Rost setzen und (iber die Fettwanne in den Ofen schieben. Bei 150 Grad circa 1,5
Stunden garen, anschliefend die Temperatur auf 180 Grad erh6hen und weitere 1,5 Stunden backen. Das Wasser sollte nach
den ersten 1,5 Stunden verdampft sein. Je nach Ofen oder Gro[3e und Qualitat der Gans variiert die Garzeit und der
Braunungsgrad. Die Temperatur muss entsprechend reguliert werden.

Zutaten fiir die Bratapfel:
- 4 kleine Apfel

- 35 g Marzipan-Rohmasse
- 20 g Rosinen

- 50 g Mandelstifte

- 20 g Preiselbeeren

Die Apfel waschen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehiuse entfernen. Die restlichen Zutaten vermengen und die
Apfel damit fiillen. Etwa 20 Minuten vor dem Gar-Ende der Gans die Apfel in einer Form mit in den Ofen stellen und backen.

Zutaten fiir die Sofe:
- 50 g Ganseschmalz

- 400 g Zwiebeln

- 70 g MGhren

- 70 g Sellerie

- 1 EL Preiselbeeren

- 200 ml Rotwein

- 500 ml Gefligelfond

- 150 ml roter Portwein
- 6 Wacholderbeeren




- 2 Lorbeerblatter

- 1 TL Pfeffer

- 2 Sternanis

- 2 Nelken

- 2 Zweige Rosmarin
- 2 Zweige Majoran

- 2 Zweige Thymian
- 1 EL Speisestarke
- 1 Orange

Das Ganseschmalz in einem schweren Topf zerlassen. Die zerkleinerten Fliigelspitzen und den Gansehals darin bei mittlerer
Hitze hellbraun résten. Zwiebeln, Méhren und Sellerie grob wiirfeln, dazugeben und mitrdsten, bis alles eine braune Farbe
angenommen hat. Die Preiselbeeren (alternativ Preiselbeer-Marmelade) hinzufiigen.

Den So[ienansatz weiter erhitzen, bis sich am Topfboden Réststoffe gebildet haben. Etwas Rotwein dazugeben und die
Réstschicht damit auflésen. Alles einkochen lassen, dann erneut Rotwein hinzufiigen. Diesen Vorgang dreimal wiederholen.
Danach den restlichen Rotwein und den Fond hineingeben und 1 Stunde kochen lassen. Dann erst die Gewi(irze hinzufiigen
und die Sof3e weitere 30 Minuten kochen.

Die Krauter, den Portwein und den ausgepressten Orangensaft dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofie
durch ein feines Sieb passieren, zurlick in den Topf geben und erneut aufkochen. Die Starke mit kaltem Wasser anriihren und
nach und nach zur Sof3e geben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Zutaten flir die Kartoffelknddel:
- 1 kg mehligkochende Kartoffeln
- 4 Datteln

- Salz

- Muskat

- 75 g Mehl

- 75 g Kartoffelstarke

- 1Ei

- 25 g Butter

- 2 EL Paniermehl

Die Kartoffeln waschen, auf einen Rost legen und im Ofen bei 160 Grad circa 1 Stunde garen. Anschlief3end pellen und noch
heif} durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die Kartoffelmasse etwas abkiihlen lassen und mit Starke, Mehl, Salz, Muskat und Ei ziigig zu einem glatten Teig verarbeiten.
Darauf achten, dass die Masse nicht zu lange geknetet wird. Erscheint die Masse zu feucht, noch etwas Starke dazugeben. Die
Datteln halbieren. Die Knddelmasse in gleich grof3e Portionen teilen (pro Person 2 Knddel) und mit leicht feuchten Handen
gleichmafig formen. Dabei jeweils eine halbe Dattel in den Knddel driicken.

In einem grof3en Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Knddel hineingeben und unter dem Siedepunkt circa 20 Minuten
garziehen lassen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, das Paniermehl dazugeben und die Masse aufschdumen lassen. Die
Knddel mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen, in die Pfanne geben und in den Butterbréseln wenden.

Zutaten fiir den Rotkohl:
- 1 kg Rotkohl

- 25 ml Portwein

- 25 ml Rotwein

- 40 ml Balsamico




- 15 g Salz

- 25 g Zucker

- 0,5 TL Lebkuchengewdirz
- 2 Zwiebeln

- 10 g Ganseschmalz

- 2 Apfel

- 10 g Zartbitter-Kuvertiire
- 15 g Preiselbeeren

- 1 TL Speisestarke

- Salz

- Pfeffer

Den Rotkohl vierteln, die dufReren Blatter und den Strunk entfernen. In feine Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Portwein, Rotwein, Balsamico, Salz, Zucker und Lebkuchengewdirz hinzufiigen und den Rotkohl mit den Handen kréftig
durchkneten. Kalt stellen und mindestens 24 Stunden ziehen lassen.

Die Apfel schilen und fein wiirfeln. Die Zwiebeln hduten und in feine Streifen schneiden. Ginseschmalz in einem Topf
zerlassen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Den Rotkohl mit der Marinade und die Apfel hinzufiigen. Den Topf verschlieRen
und den Kohl 20 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Den Deckel abnehmen und den Rotkohl weitere 40 Minuten
garen. Dabei immer wieder umriihren und darauf achten, dass er nicht anbrennt.

Wenn der Kohl weich und gar ist, die Preiselbeeren und die Kuvertiire hinzufligen. Die Stérke mit kaltem Wasser anriihren und
die Fliissigkeit damit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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