Gans, ganz einfach

Zutaten:

1 Gans (ca. 3 kg)
Saly

Appel

Beifufs (frisch)

Ve | Wasser
etwas Mehl

Die vorbereitete Gans von innen
salzen, mit in Spalten geschnittenen
Apfcln fullen und nach Belieben Beifull
hineinstecken. Die Gans zunihen und mit
der Brust nach unten in die Fettpfanne
legen, auf die untere Schiene stellen und %4 1
Wasser angiefen. Bei 220°C etwa 1 Stunde
braten. Die Gans dann wenden und mit
einer Nadel an den Seiten in die Haut
stechen, damit das Fett heraustritt. Dann
weitere 2 bis 2,5 Stunden bei 200°C gar
braten. Zwischendurch Fett abschépfen
und die Gans mit Salzwasser bestreichen.
Je nach Briunungsgrad in den letzten 10
Minuten die Oberhitze erhohen.

Die Gans herausnehmen und
warmstellen.

Die Sauce zubeteiten, entfetten mit
Wiasser verlingern, abschmecken und

mit etwas Mehl andicken.

Guten Appetit
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