
Knusprig gebratene GÄnsebrÅstchen mit Wirsing
f�r 4 Pers.

GÄnsebrÅstchen
Zutaten:
2 G�nsebr�stchen je 850 g
Salz, Pfeffer, Paprika
ca. 1 EL Fett
1 Zwiebel
2 Karotten
1 Fr�hlingszwiebel
1 Apfel
Knochensud oder fertige So�e

Zubereitung:
Die G�nsebr�stchen werden ca. 12 Stunden vor der Verarbeitung mit den angegebenen Gew�rzen eingerieben.
Fett im Br�ter erhitzen, die Gans mit der Brustseite nach unten kurz anbraten und anschl. wenden. Zwiebeln, Karotten 
und Fr�hlingszwiebel klein schneiden und dazugeben. Das Ganze dann f�r ca. 2 Stunden und 20 Minuten in den 
vorgeheizten Ofen schieben(Hei�luft 175 � C; andere 200 � C). Nach ca. 30 Min. das Fett absch�tten (aufheben, f�r 
den Wirsing), anschlie�end mit Knochensud oder So�e �bergie�en und G�nsebr�stchen wenden (alle 20 Min. 
wiederholen). Nach ca. 1 _ Stunden Bratzeit die Apfelspalten zugeben. W�hrend der letzten 20 Min sollen die 
Br�stchen nur noch mit Oberhitze garen, damit diese sch�n knusprig werden.

Wirsing:
Zutaten:
1 Kopf Wirsing
3 – 4 EL G�nsefett
_ Zwiebel
1 – 2 EL Mehl
Salz, Pfeffer, Muskat

Zuerst den Wirsing waschen und in Salzwasser kurz blanchieren (ca. 5 Min.), dann abkÅhlen lassen und 
fein hacken. (Das Kochwasser aufheben) Das GÄnsefett, klein geschnittene Zwiebel und Mehl in einem 
Topf erhitzen, den gehackten Wirsing und etwas Wirsingsud zugeben. KrÄftig verrÅhren und mit Salz, 
Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken. Als Beilage empfehlen wir KartoffelklÇÉe


