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Beschreibung

Zutaten
1 Gans (mittelgrof3, kuchenfertig), Salz, Pfeffer, BeifuR3 - Fur die Fullung: 300g Backpflaumen (entsteint und eingeweicht), 300g
Apfel, 2 EL Zucker, 3 EL Schwarzbrot (gerieben), 50g Speck (gewiirfelt), Speisestarke, Honig, eine Flasche Pils

Zubereitung

Die bratfertige Gans auf3en und innen mit Salz, Pfeffer und Beiful? einreiben. Die Backpflaumen und die Apfelstiicke mit
geriebenem Brot, Zucker und mit den Speckwirfeln mischen. Dann die Gans mit dieser Mischung fiillen und zunahen. Etwas
Wasser in den Brater geben, die Gans in den Brater legen und bei ca. 180 Grad Celsius rund eine Stunde braten. Die Gans
ab und zu mit dem Bratenfond begie3en. Wenn die Gans fast gar ist, mit Original N°1 bestreichen und fertig braten. Gans
heraus nehmen und aus dem Fond die Sof3e herstellen. Gans teilen und die Fillung dazu anrichten. Als Beilage eignen

sich Kl63e und Rotkohl.

Anmerkungen
Zubereitungsdauer 5 Min Schwierigkeit ganz einfach
Portionen sechs Portionen Sonstige Menge
Land/Region Kosten
Vegetarisch 0 Laktose frei 0
Diabetisch 0 Gluten frei 0
Kilo-Kalorien Kilojoule
Fettgehalt Broteinheiten
Eiweil3 Kohlehydrate
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