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LUBECK

LUBECKER GANSEBRATEN

MIT APFELROTKOHL UND MARZIPANBUCHTELN

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
Zubereitungszeit: 15td. 45 min. (ohne Koch-, Brat- und Ruhezeit)

Fur den Rotkohl:
500 g Rotkohl

500 g rote Zwiebeln
250 ml Rotwein

1 Bio-Orange

1 Gewlrznelke

5 Pimentkorner

5 Wacholderbeeren

Fiir die Sauce:

1 kg Ganseklein

je ca. 150 g Mohren und Knollensellerie
| sauerlicher Apfel

2 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark

Fiir die Gans:

1 Freiland-Gans

(mit Hals und Innereien, ca. 4 kg)
3 kleine siuerliche Apfel

3 Zwiebeln

1-2 Zweige getrockneter Beifufy

Fiir die Buchteln:

200 g Mehl

100 ml Milch

12 Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

1 Ei

1 Eigelb

5 EL flussige Butter Salz
2 Feigen

1 TL Thymianblattchen

H

50 g Zucker

2 EL Ganseschmalz
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle
80 g Wildpreiselbeeren
80 g Apfelmus

150 ml roter Portwein
200 ml Rotwein

1 1 Hihnerbrihe

2 Stiele Majoran
Speisestarke nach Belieben

Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

je 1 Prise Muskatnuss, Nelke, Zimt und Piment
(oder 1/2 TL Quatre épices-Gewtlirzmischung)

2 EL Zucker

Pfeffer aus der Miihle

je 1 Msp. geriebene Muskatnuss, Gewtlirznelken,
Piment- und Zimtpulver

100 ml roter Portwein

50 g Niederegger Marzipan

50 g gerducherte Gansebrust ( in Scheiben )

5 EL Butter fur die Form

Mehl fur die Arbeitsflache
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LUBECKER GANSEBRATEN

MIT APFELROTKOHL UND MARZIPANBUCHTELN

ZUBEREITUNG:

Apfelrotkohl:

Am Vortag den Rotkohl putzen und die Zwiebeln schalen. Beides in feine Streifen schneiden und in eine
Schussel geben. Den Rotwein dazu geben. Die Orange heif3 abwaschen und trocken reiben. Ein etwa 10 cm
langes Stlick Schale abschalen. Die Orange auspressen, den Saft und die Schale zum Rotkohl geben.

Die Gewlrze in ein Gewurzsackchen geben, verschlieflen und zufiigen. Zugedeckt etwa 1 Tag marinieren.
Am nachsten Tag die Rotkohl-Zwiebel-Mischung abtropfen lassen (Gewtirzsiackchen und Orangenschale
herausnehmen) und die Marinade auffangen. In einem Topf den Zucker karamellisieren lassen.

Das Ganseschmalz und die Rotkohl-Zwiebel-Mischung zugeben und unter Riihren andiinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Marinade, das Gewlirzsackchen und die Orangenschale wieder zugeben, etwa 1 Stunde
kocheln lassen. Das Gewtirzsackchen und die Orangenschale entfernen, die Preiselbeeren und das Apfelmus
unterriihren, aufkochen und den Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce:

Fligel- und Halsstlicke und das Ganseklein auf der Fettfangschale verteilen und auf der mittleren Schiene im
Backofen etwa 30 Minuten anrosten, zwischendurch wenden. Herausnehmen, das Fett in eine Schissel abgieflen
und die Gansestlicke etwas abkuhlen lassen. Die Mohre, Sellerie, Apfel und Zwiebeln schalen und wirfeln.

In einem Topf 2 EL von dem aufgefangenen Gansefett erhitzen und das Gemiise darin kraftig anrosten.

Das Tomatenmark unterrihren und kurz mitbraten. Die gebraunten Gansestiicke zugeben. Mit Portwein und
Rotwein abloschen und 5-10 Minuten einkochen lassen. Die Hihnerbriihe dazugieflen, den Majoran dazugeben
und alles etwa 1 Stunde kocheln lassen. Die Sauce durchsieben und nochmals auf die gewlinschte Menge
einkochen lassen. Nach Belieben mit etwas in kaltem Wasser angertihrter Starke binden.

Gans:

Fir die Gans den Backofen auf 225°C vorheizen. Die Gans waschen, das sichtbare Fett und die Innereien
entfernen. Die Fliigelspitzen und den Hals der Gans abschneiden und in Stlicke hacken. In einem sehr grofien
Topf oder ovalen Brater reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Gans hineingeben und bei schwacher
Hitze kurz unterhalb des Siedepunkts etwa 45 Minuten garen. Herausnehmen, abtropfen lassen und trocken
tupfen. Den Backofen auf 160°C vorheizen. Fiir die Fillung die Apfel schilen, vierteln und entkernen.

Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden. Apfel und Zwiebeln mischen, leicht salzen, pfeffern und die
Gewilrze untermischen. Die Beifuflspitzen von den Zweigen streifen und untermischen. Die Gans innen salzen
und pfeffern, die Fiillung hineingeben und die Offnung verschlieBen. Die Fettfangschale auf der untersten Schiene
des Backofens einschieben und etwa 1 | des Kochsuds der Gans darauf geben. Die Gans mit der Brust nach oben
auf den Rost legen und dartiber einschieben. 1 Stunde bei 160°C, dann 1 Stunde bei 180°C und schliellich
etwa 45 Minuten bei 200°C braten lassen, wahrend der Bratzeit alle 30 Minuten mit Sud aus der Fettfangschale
begieflen.
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Buchteln:

Fur den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Milch leicht erwarmen und
die Halfte davon in die Mulde gieflen. Die Hefe hineinbrockeln und den Zucker unterriihren. Den Hefeansatz
zugedeckt etwa 10 Minuten gehen lassen. Dann die restliche Milch, das Ei, das Eigelb, die Butter und eine Prise
Salz zur Mehlmischung geben. Alles mit den Knethaken des Handriihrgerats zu einem glatten Teig verkneten.
Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 45 Minuten gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt
hat. Fir die Fillung die Feigen waschen, den Stiel entfernen und die Friichte in Wiirfel schneiden.

Die Thymianblattchen abzupfen und fein hacken. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Die Feigen mit
dem Thymian dazugeben und andinsten. Etwas Pfeffer und die restlichen Gewtirze hinzufiigen.

Mit dem Portwein abloschen und die Flissigkeit einkochen lassen. Die Gansebrust in Wiirfel schneiden,

dabei den Fettrand entfernen. Den Marzipan fein wurfeln und mit der Gansebrust unter die Feigen mischen.
Die Feigenfiillung abkuhlen lassen.

Die Butter in eine ofenfeste Form geben und im Backofen bei etwa 100°C schmelzen lassen. Die Form
herausnehmen. Den Hefeteig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einer Rolle formen und in 12 gleich grofie
Scheiben schneiden. Jede Scheibe flach driicken und etwas Feigen-Marzipan Fullung darauf geben.

Den Teig dariiber zusammendriicken und die Buchteln rund formen.

Die Buchteln nacheinander in die Form geben und in der flissigen Butter wenden. Dann mit der Teignaht nach
unten nebeneinander setzen. Die Buchteln auf der mittleren Schiene in den nicht vorgeheizten Backofen geben
und bei 180°C etwa 25 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und in der Form etwas abkiihlen lassen.

Fertigstellung:
Die Gans aus dem Ofen nehmen und tranchieren. Den Sud entfetten und zur Sauce geben.
Die Gans mit der Sauce, dem Rotkohl und den Marzipan Buchteln servieren.




