Gefillte Freilandgans ,Minsterlander Art’ mit Rote- Beete-Gemise und
Kartoffel-Truffelpiree

Geflllte Freilandgans

Zutaten fur 4 Personen

1 Gans von ca. 3 kg
100 g gehackte Zwiebeln
509 Gansefett
400 g Apfel
759 Sultaninen
Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian
Yal kochendes Wasser
Yal brauner Fond oder Bouillon
Zubereitung

Die Sultaninen aufquellen lassen, die Apfel schak®m Kerngeh&use befreien und in nicht
zu kleine Wurfel schneiden.

Die gehackten Zwiebeln in Ganseschmalz glasig ansodn, mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Thymian wirzen.

Dann die Apfelwirfel und Sultaninen gut untermengen

Die Masse in die Gans flllen, zundhen und die Gaat$ertig binden und wirzen.

Die Gans mit ¥ | kochendem Wasser etwa ¥ Stundgeaef Seite bei etwa 220 Grad
angaren und bei 200 Grad auf dem Rucken liegetid fgaren.

Garzeit etwa 1 Stunde und 45 Minuten.

Nach dem Garen die Gans herausnehmen und die Eatfemen.
Das Fett nicht restlos aus der Pfanne giel3en, daisddz mit dem Fond abléschen, einkochen
und abschmecken.

Kartoffelptree mit Truffel und Truffeldl

Zutaten fUr 4 Personen

600 g Kartoffeln
Wasser, Salz
ca. 2 dl Sahne
50¢ Butter
509 Truffelol
509 frische Truffel, gehackt
Zubereitung

Die Kartoffeln in Salzwasser garen, abschitten abdampfen; durch eine Plreepresse
dricken und mit den restlichen Zutaten zu einene®uerarbeiten.



Rote-Beete-Gemiuse

Zutaten fur 4 Personen

500 g Rote Beete
2 Apfel
1EL Johannisbeergelee
3/8 | Rotwein
309 Gansefett
109 Pfeilwurzmehl
Salz, eine Prise Zucker
1 Gewilrzbeutel

Zutaten fur Gewdrzbeutel

1 Nelke

2 Pimentkdrner

1 Lorbeerblatt

% Stange Zimt

5 Wacholderbeeren, zerdriickt
Zubereitung

Die roten Beten schélen, waschen und in streickliolze Streifen schneiden. Die geschélten
Apfel in feine Wiirfel schneiden. Rote Bete-Streifend Apfelwiirfel mit dem Gansefett
anschwitzen, das Johannisbeergelee einriihren,otiteih abldschen, salzen.

Den Gewirzbeutel zufigen und weich dunsten. DaGashiirzbeutel entfernen.

Das Pfeilwurzmehl mit 3 EL Rotwein anrtihren und @asnise damit binden.

Abschmecken. Es soll pikant und fruchtig sein.

Antenne Munster wiinscht viel Spafl3 beim Nachkochenndal guten Appetit!



