Martinsgans

Zutaten

1 Gans ca. 4Kg
Meersalz Pfeffer

1 bd Thymian

1 Bd Petersilie glatt
4 Apfel Cox

100 MI WeiBwein

1 EL Speisestarke

Zubereitung

Den Backofen auf 200°vorheizen. Die Gans innen und auBBen unter flieBendem Wasser waschen und dann mit
Kichenpapier trocknen. Thymianblatter abstreifen. Die Gans kraftig mit Meersalz, Pfeffer und Thymian wirzen.Die
Petersilienblatter abzupfen, Apfel waschen entkernen und vierteln mit der Petersilie in die Gans filllen, dann die Gans mit
SpieBchen verschlieBen. Die Gans nun mit der Brust nach unten in einen groBen Bréater legen und etwa einen 1/4 Liter
kochendes Wasser neben die Gans gieBBen. Den Brater schlieBen und die Gans nun im Ofen bei 180 - 200°C, ca. 1 Stunde
braten. Dann die Gans auf den Riicken drehen, nochmals etwas Wasser nachgieBBen und die Haut Gberall mit SpieBchen
einstechen. So kann das Fett besser austreten. Nun weitere 2 - 2,5 Std. braten, zwischendurch &éfter mit dem Bratensaft
begieBen. Etwa 20 Minuten bevor die Gans fertig ist, den Deckel entfernen, etwas Wasser mit Salz verrihren, die Gans
damit bestreichen, dann wird die Gans schén knusprig. Ist die Gans fertig, den Sud aus dem Brater entnehmen und die
klare Fettschicht mit dem Loffel abschdpfen. Nach Geschmack etwas WeiBwein zum Sud geben, die Sauce mit
Speisestarke binden und zum Schluss die gehackte Petersilie in die Sauce rihren und mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.
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