"Matti-Niedertemperatur-Gans" (80°C !)

Fiillung variiert, sonst dhnlich wie bei Matti:
http://www.chefkoch.de/

Zutaten:

1 Gans, ca. 5 kg (Gdnse gibt es ab 4 kg)

4 Zwiebeln, klein bis mittel

2 Apfel (mdglichst Boskop, sonst Cox Orange oder Elstar)

400 g gewiirztes Schweinemett (zur Sicherheit frisch, d.h. ohne Salmonellen
wegen Niedertemperatur),

1Ei

einige EL Hafer-/Schmelzflocken (oder Brotkrimel)

Beifuss (bindet Fett, macht fettes Essen bekommlicher), Salz, Pfeffer,
Sofenbinder

Preiselbeeren, Apfelmus, Maggi ..Soe fiir Gefliigel", Apfelsaft, Kartoffeln,
Rotkohl+3Apfel, Bananen

Ca. 36h vor Backbeginn die tiefgefrorene Gans ohne Folie im
Kiihlschrank auftauen. Unter die Gans eine Auffangwanne fiir
abtropfendes Wasser stellen.

Die meist verpackten Innereien aus der Gans entfernen. Gans
auswaschen, Federkiele, Wachs (ggf. vom Entfedern an schlecht
zugadnglichen Stellen iibrig), sichtbares Fett und Biirzeldriise
(am Hinterteil) entfernen. Nach bmin iibriges Wasser aus Gans
heraus gieBen und innen und aufen mit Haushaltspapier trocknen.
Letzten Knochen der Fliigelspitzen abschneiden und zusammen
mit Hals auf Fettpfanne legen - das gibt etwas Sofe hinterher.

Die Innereien - falls immer noch gefroren - in warmem Wasser auftauen und
sdubern und fein hacken (ob man die Leber wegwirft ist Geschmackssache).
Zusammen mit 2 klein gehackten Zwiebeln, dem Mett, 1 Ei, einer Prise frisch
gemahlenem Pfeffer, 1 EL Beifuss in einer groBen Schiissel mischen. Um eine
festere Konsistenz zu erhalten, Schmelzflocken dazugeben
(Brotkriimel/Paniermehl tun es wohl auch) bis feste knetbare Masse erhalten
wird.

2 ungeschdlte Apfel vierteln und vom Kerngehduse befreien. 2 Zwiebeln schilen
und halbieren. Gans innen wiirzen (Gemisch aus 3 EL Salz, 2TL Pfeffer und 1 EL
Beifuss). Gans am Halsende zundhen (*). Die Hdlfte der Apfel- und
Zwiebelstiicke in die Gans driicken, dann Mettmasse fest hineindriicken und
restliche Apfel- und Zwiebelstiicke hineindriicken.
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Gdnseoffnung schlieBen, d.h. zundhen (*)

Gans von auBen sparsam salzen und pfeffern. Gans mit Brust nach oben in den
vorgeheizten Backofen bei 220° ca. 1 Stunde auf trockener Fettpfanne
(Backblech) ohne Wasser braten, dann 8 Stunden bei 80° weiter schmoren
lassen (**). Durch die niedrige Temperatur ist es kaum méglich, die Gans zu
ibergaren. Die Gans braucht nicht angestochen, gewendet oder begossen zu
werden.

Ggf. beim ersten Mal (oder wenn 2 Ganse im Ofen sind) schauen, ob/wann man
Fett abschopfen muss, damit die Fettpfanne nicht iiberlduft.

Umluft vermeiden.

Ca. 1/2h vor Schmorende die Fettpfanne zwecks SofRenherstellung entfernen und
Gans auf Rost weiter schmoren. Unbedingt (!) ein Backblech unter das Rost tun,
damit das Fett spater nicht auf den heiBen Boden des Ofens tropft und zu
ruBen/brennen beginnt. Dann weitere 1/2h bei ca. 180°C knusprig braten. Gegen
Ende Gans hdufiger kontrollieren, damit Haut nicht anbrennt.

Einstreichen mit Wasser, um knusprige Haut zu erhalten, ist iiberfliissig. (***).
Die Gans wird butterzart, bleibt saftig und wird auBen knusprig. Es kann
passieren, dass die Gans beim Servieren fast zerfdllt. Der Ofen ldsst sich - im
Vergleich zur sonstigen Zubereitung - gut reinigen.

Beim Fettabschopfen aus der Fettpfanne setzt sich ein mit einem Pinsel zu
l6sender Bratensatz ab, der als Grundlage fiir die Sofe verwendet wird (mit ca.
300ml Wasser ablosen).

Dazu kommt noch das, was sich beim Fett dunkel abgesetzt hat. Der Fond wird
aufgekocht und mit einigen EL SoBenbinder noch 1min gekocht. Ggf. weiteres
Wasser hinzugeben, damit diinnfliissiger.

- Parallel dazu ggf. noch ,Maggi-

| ./ ™ Sope fiir Gefliigel" ansetzen, wo
man auch noch etwas Soflenbinder
zugeben kann, um eine dickere
Sofe zu erhalten.

Die Gans plus Fiillung reicht fiir 4
bis 6 Personen. Ansonsten ldsst
sich die Fiillung auch spdter sehr
gut als Aufschnitt gebrauchen.

Dazu (fir Anfdnger wie mich): -
fest kochende Kartoffeln (z.B.
.Cielena", 25 min in Wasser
kochen mit 2EL Salz/Liter Wasser), - Rotkohl (2 x Kiihne ,fein abgeschmeckt
(ohne Apfel)" (ich nehme gern HAK-Gldser) mit 300 ml Apfelsaft und 3 klein
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gewiirfelten geschdlten und entkernten Apfeln ca. 25 min unter Rihren leicht
kochen, (4 EL Fett von der Gans geben einen schénen Glanz), - in Pfanne auf Ol
je Seite 2 min gebratene halbierte Bananen. Runde Seite zuerst nach unten
erhdlt die Form.

- Apfelmus plus Preiselbeeren
(*) Heute nehme ich nur noch eine dicke Nadel mit Bratenschnur zum Zundhen.

(**) Herd auf 80°C stellen - aber mit zu
kaufendem Braten-/Ofenthermometer
uberpriifen, denn in dem Temperatur-
bereich sind die Herdthermometer viel zu
ungenau!

Mein Herd ist innen bei 75-85°C, wenn ich
ihn auf 100°C stelle. Unter 76°C wird die
Gans nicht gar und bleibt ungeniefbar.
Dazu gibt es Probleme mit iiberlebenden
Salmonellen. Spitze von Bratenthermo-
meter in Fett der Fettpfanne stecken,
nicht in die Gans.

Schmorzeit bei anderen Gewichten:

3,bkg ->6,5h, kg -> 7-8h, 6,2kg- >9h,
6,8kg->11h).

(***) Matti-Tipp: Gans 1h vor
Schlafengehen in die Rohre stellen, nach
1h auf 80°C. Wer morgens als erster
aufsteht, stellt dann den Backofen ab. Die
Gans bleibt dann im Backofen und man braucht sie nur noch ca. 3/4 Stunde vor
dem Essen im Backofen aufwdrmen, bei ca. 180° C.

Preise: 2009 13 €/kg fiir frische Gans (5,2 kg), 16 €/kg fiir Keulen (a' 425 g)
einzeln. 2010 Keulen leider schon 20 € pro kg! Gans selbst 13,06 €/kg. 2011 14 €
und 25 €, 2012 15 € und 22 £ fiir Keulen (a' ca. 500 g). Okogdnse im Bioladen
2011 18,90/38,90 € pro kg, 2012 19,60/39,60 €.

Variante fiir 8 Personen: vier Keulen am Vortag (1+3,5 Stunden) braten. Dann die
Gans wie oben beschrieben zubereiten und die Keulen 2 Stunde vor Ende
daneben legen. Das wadren dann sechs Keulen und zweimal Brust = genug fiir

8 Personen und fiir zwei am ndchsten Tag.

Im Internet gefunden, libertragen und schon das siebente Mal (2012) auch
ausprobiert (Super!!) von Jiirgen Schramm schrammii@web.de
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