Eine kiichenfertige Wildgans von ca. 3500 g reicht fir 4-6 Personen. Trennen Sie zunéchst Halsund Hiigel
ab und entnehmen Sie das Bauchfett. Dann eventud| nachrupfen, Reste der Federkiele so gut es geht
entfernen, abspllen und abtrocknen.

Nun bereiten Sie die Flllung vor. Dazu je 150 g Mohrriben, Sdlerie, Petersilienwurzd, zwel Zwiebeln,
und eine Lauchstange putzen und in Stlicke schneiden. Einen Apfel (Boskop) schden, entkernen und
ebenfalsin Stiicke schneiden. Allesin eine Schiissel geben und mit einem Esddffd gerebeltemn Liebstok-
kel und 2 Esdéffel gerebeltem Magjoran Uberstreuen. Nun geben Sie noch geriebene Muskatnu3 und einen
Ted6ffd Sdz hinzu und mischen dles gut durch. Nun die Gans mit der Masse fiillen und mit Kiichengarn
und Zahnstochern verschliessen.

Je ein Sttick von der Sdllerieknolle, Peterslienwurzel, Mohrriibe mit 8-10 Pfefferkdrnern und einem Lor-
beerblait in einem zur Hafte mit Wasser gefillten Bréter geben und aufkochen.

Die Gans mit der Brust nach unten einlegen. Bel mittlerer Hitze 150 Minuten kécheln. Backofen auf 250°
C vorheizen. Die Gans aus dem Sud nehmen, auf den Backofenrost mit untergeschobener Fettpfanne
legen. Auf zweiter Schiene von unten in den Backofen geben und bréunen lassen ca 30-40 Minuten. Die
Gans aus dem Ofen nehmen und vor dem Aufschneiden mit frisch gemahlenem Pfeffer und Sdz sowie
geriebener Muskatnuss und gerebeltem Mg oran wiirzen.

Fur die Sauce dingten Siein einem Stidtopf  eine kleingeschnittene Schal otte mit etwas Butter an, geben
zwe Tedoffd Mehl und enen Ted6ffd Zucker hinzu und braunen dieses unter sandigem Ruhren. Wer
machte kann auch noch zwei kleingeschnittene Apfel mit in die Sauce geben. Nun ziehen Sie ca 400 ml
Bruihe mit moglichst wenig Fett aus dem Bréter ab und geben diese dazu. Aufkochen und mit Salz und
Preffer abschmecken.

Als Beilage empfehle ich rohe Kartoffelkl6ie und Apfd-Rotkohl (mit reichlich Apfeln).

Als Getrank einen kréftigen Rotwein oder auch ein frisches Bier.

Guten Appetit



