Pommerscher Gansebraten

Zutaten:

1 Gans; jung, ca. 3 kg

1 Salz

6 Apfel; sauerlich, z.B. Boskop
3 El. Schwarzbrot, gerieben

2 El. Rosinen

2 El. Zucker

1 | Fleischbriihe

1 El. Mehl

Pfeffer

Zubereitung:

Die Gans ausnehmen, waschen und trocken tupfem ibaen und auf3en mit Salz einreiben.
Die Apfel schalen, in Achtel teilen und das Kernhauatfernen. Das geriebene Schwarzbrot,
die Rosinen, etwas Salz und den Zucker mit den|8péiten mischen. Die Bauchhohle der
Gans locker damit fullen, die Offnung mit HolzspeeR/erschlieRen. Die Fliigel verschran-
ken, die Keulen am Kérper mit Kiichengarn festbindéa | Wasser in die Bratenpfanne vom
Backofen giel3en. Die Bratenpfanne in den vorgeéeiBackofen auf die untere Schiene set-
zen. Die Gans mit der Brust nach unten auf den lRgeh. Den Rost auf die Bratenpfanne
setzen. Die Gans bei 200GradC (Gas Stufe 3) braseh, 1 Stunde Bratzeit umdrehen. Dann
noch ca. 1 1/2 - 2 Stunde weiter braten, je nachi€e. Zwischendurch die Haut anstechen,
damit das Fett ausbrat. Zuletzt etwas Salzwasserdie Brust streichen, damit die Haut
schon kross wird. Die Gans auf einer Bratenplatt@lbgeschalteten Backofen warm halten.
Den Bratenfond in einen Topf schitten, etwas Biilldie Pfanne giel3en und den Bratensatz
l6sen. Das Angebratene vom Pfannenrand mit einaesePiosen, ebenfalls in den Topf gie-
Ren. Das Fett so weit wie moglich abschdpfen, digc® mit etwas angerihrtem Mehl binden
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zur Gans eve&hlzkartoffeln und Apfelrotkohl
gereicht. In Mecklenburg wird die Gans mit Apfeldpa und eingeweichten und entsteinten

Backpflaumen gefillt.
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