Gegrillte Gans vom Drehspief3

1 frische Gans
2 Apfel geschalt und in Scheiben geschnitten
2 Packungen Lebkuchen

etwas Meersalz und Pfeffer

Gans waschen, innen und auflen salzen und uber Nacht im Kiithlschrank stehen lassen.

Mit Apfelscheiben und zerkleinertem Lebkuchen fiillen.
Den Grill fir indirekte Hitze von 130°C vorbereiten (Gas- bzw. Holzkohlegrill). Gans in einem

Bratenkorb oder auf einem Drehspief? iiber der indirekten Zone platzieren. Eine Alu-Tropfschale
darunterstellen. Die Gans bei niedriger Temperatur (130°C) 4 bis 5 Stunden garen.
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Weihnachtsgans vom Grill

1 Gans
200 g  Trockenobst gemischt
3 Apfel
1/2 BundBeifuld getrocknet
1TL Majoran
9 Pfeffer Symphonie
Salz

fir die Sauce

1 Bund Suppengrin
400 ml  Gansefond
11 Wasser

1 Schuss Rotwein

1. Zuerst wird das Trockenobst fur einige Stunden gewassert. Die Apfel werden vom Kerngehause
befreit und klein geschnitten. Das Wasser des Trockenobstes gesondert in eine Schissel schitten
und das Obst ebenfalls in grobe Stiicke schneiden. Nun wird das Obst mit dem Beifuld vermengt,
mit Majoran, Salz und Pfeffer gewlrzt und in die Ganz gefullt. Diese wird dann mit Kichengarn
und Spiel’en/Rouladennadeln zugebunden, von aul3en gesalzen und auf dem Drehspiel3 fixiert.

2.In einer Edelstahlschale, die gleichzeitig als Tropfschale fur Uberschussiges Fett dient, kommen
jetzt das Suppengrun (in grobe Stucke geschnitten), das Wasser und der Fond hinein. Nun kommt
die Tropfschale mit den Kohlekdérben in den Kugelgrill. Dieser wird jetzt zwischen 150 und 160°C
eingeregelt. Dazu verwendet man etwa einen 3/4 gefillten Anzindkamin mit Kokoko Eggs von
McBrikett. Sobald der Grill die Temperatur erreicht hat, wird die Gans auf die Rotisserie gesteckt.

3. Nach ca. 30 Minuten wird z.B. mit einer Fleischgabel in die Haut der Gans gestochen, damit das
Fett rauslaufen kann. Zwischendurch ab und zu die Gans mit dem heruntertropfenden
Fett/Bruhe-Gemisch bestreichen. Nach ca. 3 Stunden sollte die Gans kurz vor der angestrebten
KT von 83-85°C sein. Zur Messung der Kerntemperatur empfiehlt es sich ein Thermometer, wie
das Maverick ET-733 zu verwenden, welches dank Thermometerdurchfihrung auch problemlos
mit dem MoestaBBQ Drehspiel? verwendet werden kann. Jetzt wird die Haut der Gans mit einer
konzentrierten Salzwasserlosung bepinselt und der Grill nochmal richtig hochgeheizt auf ca.
250°C damit die Haut schon kross wird. Dazu 6ffnet man beim Kugelgrill die Luftungsschieber
komplett, so dass die Briketts mit mehr Sauerstoff versorgt werden Temperatur im Grill somit
ansteigen kann.

4. Sobald die Gans fertig ist, wird sie runtergenommen und ein paar Minuten zur Seite gelegt damit
der Fleischsaft sich verteilen kann. In dieser Zeit wird die Sauce zubereitet. Dazu mixt man
einfach das Fett/Gemuse/Fondgemisch mit einem Stabmixer kurz auf, gie3t einen guten Schluck
Rotwein hinzu und schmecken es mit Salz und Pfeffer ab. Das Uberschissige Fett sammelt sich
innerhalb weniger Minuten an der Oberflache und kann abgeschdpft werden. Jetzt kann man die
Gans tranchieren und servieren. Als Beilage dazu passen am besten Rotkohl und Knédel.
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. Gans 4-6 kg
Wel hnaChtha ns 3 Apfel (Sorte Braeburn)

100 g getrocknete Cranberries

100 g vorgekochte Maronen

2-3 TL Pfeffer Symphonie von Ankerkraut
2 EL getrockneter Beiful

1-2 TL getrockneter Majoran

3 EL Honig

Fir die Sauce:

Bund Suppengrin (Sellerie, Mdhre, Lauch, Zwiebel)
2 EL Tomatenmark

100 ml Rotwein (halbtrocken)

11 Wasser

400 ml Gansefond

1. Gans gut ab- und auswaschen und danach mit Kiichenrolle trocken tupfen. Die Cranberries fir 10 Minuten in Wasser einlegen. Die Apfel
schalen, das Kerngehause entfernen und in kleine Stlicke schneiden. Die vorgekochten Maronen halbieren und genau wie die Cranberries
zu den Apfelstiicken geben.

2. Zu der Apfelfillung kommt jetzt der Pfeffer, getrockneter Beiful? und Majoran. Alles gut vermengen und die Gans dmait befullen. Danach
alles gut mit Kiichengarn verknoten und mit Zahnstochern fixieren um zu verhindern das die Fillung wieder heraus fallt.. Jetzt noch die
Gans von aufen salzen und auf die Rotisserie (Drehspiel3) packen.

3. In eine Edelstahlschale kommt das Suppengriin, Wasser und der Gansefond. Zuséatzlich dient die Schale als Auffangbehalter fur herunter
tropfendes Fett. Das Fett wiederum dient spater als Geschmackstrager fur unsere Sauce. Den Grill auf 160 Grad indirekte Hitze
einregeln, Rotisserie mit Gans montieren und die Schale mit dem Gemuse unter die Gans stellen (wir haben hier einen Char Broil
Gas2Coal verwendet) und den Deckel schlieBen.

4. Nach gut 30 Minuten wird die Haut der Gans zum Beispiel mit einer Gabel eingestochen damit das Fett austreten kann. Ab diesem
Zeitpunkt sollte man die Gans alle 30 Minuten mit dem Fett/Briihe Gemisch aus der Edelstahlschale bepinseln.

5. Nach rund 3 Stunden sollte die Gans eine Kerntemperatur von 67-70 Grad erreicht haben. Zur Prifung empfiehlt sich ein
Grillthermometer zu benutzen. Jetzt wird der Grill noch einmal auf 260 Grad aufgeheizt und die Gans mit etwas Honig bepinselt. So wird
die Haut schon kross und braun.

6. Um eine schnelle Sauce zu zaubern nimmt man die Schale mit dem Gemuse und Bratensaft vom Grill, Tomatenmark dazu geben, mixt
den Sud sowie das Gemuse mit einem Stabmixer auf, wartet kurz bis sich das UberflUussige Fett an der Oberflache abgesetzt hat, entfernt
dies mit einem Loffel und gibt einen guten Schuss Rotwein dazu. AnschlieBend die Sauce noch kurz auf dem Grill einreduzieren lassen.
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Gansekeule in Lebkuchen-
Rotwein-Sosse

Zutaten

1 Ginsekeule

2 grofRe Mohren, gehackt

1 Zwiebel, gehackt

3 Knoblauchzehen, gehackt

1/2 Tube Tomatenmark

1/2 bis 1/1 Liter guten Rotwein

1/4 Liter Gefliigelfond oder Hiihnerbriihe
2 El Honig

Salz

Pfeffer

3 Nelken

6 Wacholderbeeren, angedriickt

1 Lebkuchen, gehackt

Kalte Butter zum Binden der Sosse

Anweisungen

Ein klassisches Rezept nicht nur zur Weihnachtszeit.

Gansekeule in sehr heiRem Ol von beiden Seiten schon dunkel anbraten. AnschlieRend herausnehmen und in
einen Briter oder den DO legen.

Im gleichen Fett das Suppengriin, die Zwiebel und den Knoblauch etwa 5 Minuten anrosten - auch hier soll
sich eine dunkelbraune Kruste bilden. Den Honig und die Gewlirze dazugeben, mit Rotwein abloschen. Kurz
aufkochen. Fond bzw. Hithnerbriihe Tomatenmark dazu und alles zur Ginsekeule in den Briter geben.

Im Topf noch einmal kurz aufkochen, dann abdecken und bei 180 Grad schmoren. Dort bleibt die Keule ca. 1
1/2 bis 2 Stunden. Sie ist gar, wenn sich der Knochen leicht aus dem Fleisch drehen lisst.

Wenn die Keule gar ist, aus dem Topf nehmen und warmbhalten. Den Bratensud durch ein Sieb gieRen, um das
Gemiise zu entfernen. Auf der SoRe schwimmt oben das fliissige Gansefett, das man jetzt abschopfen kann.
Die Sofse noch einmal kurz aufkochen und den Lebkuchen dazu geben. Riihren, bis er sich aufgelost hat. Nun
ein wenig kalte (!) Butter dazu und mit dem Schneebesen verriihren, das bindet die SoRe. Dazu gibts
Spatzle/Semmelknodel, Rotkohl.
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| Génsekeulen mit BeifuB und Trauben

Fiir 4-6 Portionen:

4 Gansekeulen (ca. 2 kg)
Salz. weiler Pfeff er

a. d. Miihle

2 El BeifuB

1/4-3/8 | trockener
Riesling

300 g griine Trauben

750 g frisches Sauerkraut
1 Tl Wacholderbeeren

Von den Gansekeulen alles sichtbare Fett zwischen Fleisch und Haut abschneiden und in Wiirfel schneiden. In einem
flachen, schweren Schmortopf bei milder Hitze auslassen.

Die Gansekeulen waschen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer einreiben und mit 1 El Beiful
bestreuen. Dann von beiden Seiten langsam goldbraun anbraten.

Die Keulen aus dem Topf nehmen. Das ausgebratene Gansefett vollstédndig abgielen und beiseite stellen.

Den Bratensatz mit knapp 1/ 8 1 Wein loskochen. Die Keulen zuriick in den Topf geben. Zugedeckt von jeder Seite 45
bis 60 Minuten schmoren. Dabei nach und nach den restlichen Riesling dazugielRen.

Inzwischen die Trauben waschen und von den Stielen zupfen.
Das Sauerkraut mit den zerdriickten Wacholderbeeren mit 2 El Gansefett andiinsten, dann im geschlossenen Topf 20
Minuten garen (das restliche Fett kann man zum Beispiel fir Ganseschmalz verwenden). Das Sauerkraut warm

stellen.

Die Géansekeulen aus der Sauce nehmen und zugedeckt ebenfalls warm stellen. Die Trauben und den restlichen
Beiful in die Sauce geben und im offenen Topf bei starker Hitze 4 bis 5 Minuten unter Riihren kochen.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann das Sauerkraut zugeben und darin wenden. Die Keulen mit dem
Trauben-Sauerkraut und Kartoffelplree servieren.
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1 Gans (etwa 4-5 kg schwer)
500 g Hackfleisch

250 g Paniermehl

2 Eier

200 g Gehackte Maronen

3 Apfel (2 gewiirfelt und
karamellisiert)

1 TL Salbei
Salz, Pfeffer

. Die Gans innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben. Danach aus Hackfleisch,
Paniermehl, Eiern, Maronen, den gewiirfelten Apfeln und dem Salbei eine Fiillung
zubereiten und abschmecken.

. Die Gans vorsichtig mit der Masse fiillen, ohne dass die Haut reif3t. Einen Apfel in die
Offnung geben und zunahen.

. Grill fiir indirekte niedrige Hitze (140-150°C) vorbereiten und die Gans mit der Brust nach
unten in einen Bratenkorb legen. Die Unterseite und die Keule einige Male einstechen. Den
Bratenkorb in eine Keramikschale (zum Fett auffangen) stellen und die Gans 2 % -3
Stunden grillen. Gelegentlich das abtropfende Fett auf die Gans traufeln.

. Nach 2 %-3 Stunden die Gans umdrehen und eine weitere Stunde grillen. Falls die Gans
nicht knusprig genug ist, Temperatur im Grill etwas erhohen (180°C).
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. 1 Gans
Gansebraten )
2 Apfel
2 Birne(n)
100 g Backpflaume(n)
200 g Trockenfriichte, gemischt
Salz und Pfeffer
100 ml Calvados

100 ml Apfelsaft

Die getrockneten Pflaumen und das getrocknete Mischobst in einer Mischung aus Calvados und Apfelsaft ein bis
zwei Stunden ziehen lassen. Falls nicht die ganze Flussigkeit aufgesogen wird, den Rest abgieRen und zur Seite
stellen. Apfel und Birnen schalen, vierteln und entkernen.

Die Gans innen mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Obst mit den Innereien der Gans mischen, die Gans damit
fillen und zunahen.

Die Gans mit der Brust nach unten auf den Rost im kalten Herd stellen, darunter eine tiefe Reine schieben.
Gans, Rost und Reine sollten im unteren Teil des Herds sein. Den Herd auf 160 Grad Ober-/Unterhitze stellen.

Nach 45 Minuten das Fett aus der tiefen Reine in einen Behélter gielen, eine Tasse heilRes Wasser in die
Reine geben und die Reine in den Herd zuriickstellen. Nach einer weiteren Stunde, die Reine wieder entleeren,
und noch einmal eine Tasse heiles Wasser in die Reine geben. Insgesamt drei Mal die Reine entleeren und
mit Wasser aufgielen. Den Saft aus der Reine immer sofort in einen Behalter geben und die Behalter so kalt
wie moglich stellen (TK-Schrank etc.)

Nach drei Stunden Bratzeit die Gans auf den Rlcken legen und weitere eineinhalb Stunden braten. Kurz vor
Ende der Bratzeit die Gans eventuell mit eiskaltem Wasser bepinseln, das macht die Haut besonders glanzend
und knusprig. Dieser Vorgang ist jedoch nicht immer nétig.

Wenn die Gans nach fast funf Stunden nicht rundherum sichtbar braun ist, evtl. den Herd auf 250 Grad stellen
und die Gans bei leicht gedffneter Tur nachbraunen. Vorher die Gans mit etwas eiskaltem Wasser bepinsein.
Das ist aber eigentlich nur im Notfall notwendig.

Kurz vor Ende der Bratzeit die Behalter mit dem Bratensaft aus der Kalte nehmen, das Fett entfernen und den
reinen Bratensaft in eine Kasserolle geben. Normalerweise wird man sehen, dass der erste Behalter nur Fett
enthalt, der zweite noch halb mit Fett geflllt ist und der dritte nur noch eine diinne Fettschicht hat. Der
Bratensaft, der in der vierten - und letzten Reine ist - enthalt fast kein Fett mehr. Den Bratensaft aus der letzten

Reine ebenfalls in die Kasserolle geben. Falls es noch Fettaugen auf der Sauce gibt, diese mit einem Loffel
entfernen.

Die Gans aus dem Herd nehmen, die Faden entfernen, die Flllung in ein Sieb geben und abtropfen lassen,
ohne das Obst zu driicken. Diese Flissigkeit ebenfalls in die Kasserolle geben.

Die Gans noch einmal kurz warm stellen, in der Zwischenzeit den Bratensaft leicht binden - entweder mit
Mehlbutter oder mit Speisestarke - und abschmecken. Die Sauce sollte auf keinen Fall zu dick sein.
Normalerweise ist ein Abschmecken nicht nétig.

Meine Erfahrungen in Bezug auf Fett- und Saucenmenge beziehen sich auf eine 5-Kilo-Okogans.
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Weihnachtsgans mariniert in Portwein
1 Gans ca. 4,5 Kg schwer

FUr die Marinade
20 g Salz

20 g Schwarzer, gemahlener
Pfeffer

5gZimt
50 g Thymian, klein gehackt

In der Kuche: , ,
1. Alle Zutaten fiir die Marinade in einen Topf zusammen rithren, 50 g Rosmarin, klein gehackt
aufkochen und etwas reduzieren lassen. 50 ML Rote Balsamico Essig

80 ML Portwein

7 Gans von auflen und innen gut waschen und trocken tupfen.
Uberfliissiges Fett entfernen. Anschliefend die abgekiihlte Marinade 150 g Granatapfelkerne

unter der Haut verteilen. 100 g Blattpetersilie, fein
3. Gans innen und auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. gehackt
_ 50 ML Rotwein
Am Grill 2 EL Milch mit 2 EL Wasser
gemischt

1. Grill fiir indirekte Hitze (150°) vorheizen.

7. Unten im Grill eine Auflaufform mit Wasser stellen. Gans in einen Bratenkorb legen und indirekt tiber die Wasserschale
auf den Grill stellen.

3. Die Gans etwa 3 bis 3,5 Stunden grillen, dabei im letzten Drittel mit Wasser-Milch-Gemisch bestreichen.
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Zwei gan(s) einfache Gerichte

1 x Graugans

1 Bundel Suppengemdse
2 Blatt Lorbeer

5 x Zwiebeln

3 X Apfel

2 X Orangen

2 Zehe Knoblauch

3 Zweig Beiful’

3 Zweig Thymian

1 x Salz und Pfeffer

1. Wurzelgemise und zwei Zwiebeln in Wirfel schneiden. Zusammen mit der Graugans, den Lorbeerblattern, einem Essloffel
Pfefferkdrner und zwei Essloffeln Salz in einen ausreichend groBen Topf geben und mit kaltem Wasser auffillen. Das Wasser

erhitzen und nun zwei Stunden auf kleiner Flamme kocheln lassen.

2. Den Topf samt Inhalt an einem kihlen Ort Gber Nacht erkalten lassen.

3. Die Gans aus dem Topf nehmen, abtropfen lassen und auf einem Backblech platzieren. Mit Salz auBen wie innen einreiben.

4. Apfel, geschalte Orangen, Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden, mit BeifuR und Thymian mischen und die Gans befillen.
Das restliche Obst, Gemuse sowie Gewdrze ringsum die Gans verteilen.

5. Den Backofen auf 160 Grad Celsius vorheizen.
6. Die erkaltete Brihe durch ein Kiichentuch abseihen. Ein Teil der Flussigkeit/des Fetts auf das Backblech zur Gans geben.

7. Die klare, abgeseihte Bruhe erhitzen, Nudeln und Gemiise nach Wahl hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fertig
ist eine kraftige Gansebriihe, die als Vorspeise serviert werden kann.

8. Derweil die Gans fir zirka zwei Stunden backen, bis die AuRenhaut braun und knusprig ist.
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