Gadnsebraten mit Orangen-Glasur

Fiir 8 Portionen

3 1 Orangensaft 9 1 Wasser 800 g Zwiebeln
120 g Salz 1 Zimtstange 1 EL Pfeffer, bunt
5 kg Gans

Zum Glasieren:

100 g Orangenmarmelade
Auflerdem:

1 groBer Kochtopf, 151

Den Orangensaft mit dem Wasser in einen grofien Topf oder Einkochtopf geben. Die Zwie-
beln schilen und grob klein schneiden. Mit dem Salz, der Zimtstange und dem Pfeffer in
den Topf geben.

Die Gans trocken tupfen und die Fliigel entfernen. Den Biirzel abschneiden. Die Fliigel
mit dem Génsehals ins Innere geben nach Belieben die Gans mit einem Metallspief ver-
schliefen. Anschliefend in den kalten Orangenfond legen, aufkochen und 1 Stunde bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Den Backofen auf 120 °C Heiflluft vorheizen. Dann die Gans aus dem Fond nehmen und
mit der Brustseite nach oben auf ein Backofengitter legen. Ein tiefes Blech unter das Git-
ter legen und 3 cm hoch mit heiflen Orangenfond fiillen.

Die Gans mitsamt dem Backblech in den Ofen geben und darin 23 Stunden knusprig bra-
ten. Anschlieend die Orangenmarmelade verriihren.

Die Gans aus dem Backofen nehmen und sofort mit der der Marmelade bestreichen.
Zum Servieren das Fleisch nach Belieben noch etwas mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
tranchieren und anrichten.

Tipp:

Fiir eine gleichméflige Braunung die Gans ldngs zum Ofenliifter stellen.

Falls das auf Grund der Gréfle nicht méglich ist, nach einer Stunde um 180 Grad drehen.
Ob die Gans wirklich gar ist, erkennt man am besten am Keulenansatz (Knochen).
Wenn das Fleisch an dieser Stelle schon weich ist, sollte der Rest auch fertig sein.

Das Restliche Orangen-Génseschmalz kann man als Brotaufstrich oder als Bratfett ver-
wenden.

Die gekochten Zwiebeln und den vom Fond abgeschopften Orangen-Génseschmalz beiseite
stellen und z.B. fiir Rillette verwenden.
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