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Gans mit italienischer Fillung

Zutaten:

1 kuchenfertige Gans (4,5 kQg)
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Far die Fullung:

4 Auberginen 200 g

4 Fleischtomaten

10 El Olivenol

6 Knoblauchzehen

200 g gehackte Pinienkerne (ersatzweise Mandeln)
4 El Semmelbrosel

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitronen
2 Tl Rosmarinnadeln

1 Bund Thymian

2 Bund Basilikum

4 Bund Petersilie

trockener Weisswein

ZUBEREITUNG:

Gans vorbereiten: Beutel mit Innereien aus der Gans nehmen.
Zunéachst wird das uberflussige Fett abgeschnitten. Die Gans wird
gewaschen, trocken getupft, innen mit Salz und Pfeffer eingerieben.

Die Auberginen und die Knoblauchzehen werden gewdurfelt und in
heiRem Olivendl angebraten. Die Fleischtomaten tberbruhen, hauten,
entkernen und wdarfeln.

Gehackte Pininenkerne in einer Pfanne leicht rosten. Dazu kommen
Semmelbrosel, die abgeriebene Schale einer Zitrone und die
gehackten Krauter. Mit Salz und Pfeffer kraftig wurzen.

Die Fullung in die Gans geben, die Bauchoffnung verschliessen. Die
Gans mit dem Rucken nach unten auf den Rost des Backofens legen
und den Rost auf die mit Wasser ausgespulte Fettpfanne setzen.
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Pfanne auf die untere Schiene des auf (200 Grad C/Gas Stufe
3/Umluft 170 Grad C) vorgeheizten Backofen schieben. Gans etwa
drei Stunden braten. Zwischendurch unterhalb der Fligel und Keulen
einstechen, damit das Fett ausbraten kann. Wenn sich der Bratensatz
braunt, etwas Wein dazugiel3en. Verdampfte Flussigkeit immer wieder
mit Wein auffullen und die Gans mit der BratenflUssigkeit begiel3en.
Zehn Minuten vor Ende der Bratzeit die Gans mit kaltem Salzwasser
bestreichen und auf héchster Stufe weiterbraten, damit die Haut kross
wird. Gans im ausgeschalteten Backofen warm stellen.

Einen Viertelliter Wasser in die Fettpfanne geben, Bratensatz auf der
Herdplatte loskochen und durch ein Sieb giel3en. Fett abschopfen.
Bratensaft aufkochen, evtl. mit Sol3enbinder binden, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zur Gans servieren.
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