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WILDE “WEINNACHT

VON WILDREBELLIN JENNIFER MACK

A

HAUPTGANG

ZUTATEN (4 p)

> Rostgans > Innereien
> tiefes Backblech > 2 Apfel
Pinsel > 2 Schalotten

>
> Rot- oder Gliihwein > 1 rote Zwiebel
>

Thymian, > 3 EL gehackte Haselniisse

frisch oder getrocknet $ 2 EL Creme fraiche
> Nelken S Zimt
> Babykartoffeln (Drillinge) S Preiselbeeren 1 EL
> Knoblauch > 2 EL Aceto Balsamico
> 2 TL Honig Tradizionale

‘<
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ZUBEREITUNG

> Die Rostgans trockentupfen.
Innereien werden entnom-
men und in Stiicke geschnit-
ten. AnschlieBend die Apfel,
Schalotten und Zwiebel ha-
cken und alles in eine Schiis-
sel gegeben. Haselnisse,
Creme fraiche und Balsamico
(mdglichst dickfliissig) sowie
die Preiselbeeren hinzugeben
und vermengen. Nach ge-
wiinschter Intensitat mit Zimt
wirzen.

> Die Rostgans fiillen, mit Zahn-
stochern verschlieBen, auf
das Backblech legen und fir
2,5 Stunden in den Backofen
schieben. Restliche Fiillung
kann als Unterlage verwendet
werden. Alle 30 min abwech-
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Nicht 6Am&, nicht Ente
— Aie talbgans

Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

selnd mit einer Kelle Wasser und
Gliihwein Ubergiellen.
Kartoffeln vierteln und mit
neutralem Ol auf ein zweites
Backblech geben. Salzen und
Thymian, Nelken und gehackten
Knoblauch dazu geben.

Honig mit einer Prise Salz und
1 TL Thymian verrihren.

Die letzten 45min Garzeit die
Kartoffeln mit in den Ofen schie-
ben und bei 20 verbleibenden
Minuten zweimal im Abstand
von 5 min mit dem Honig gla-
sieren. Die Bratenfliissigkeit in
einen kleinen Topf gielfen und
binden. Die Rostgans aus dem
Ofen nehmen, 6ffnen und die
Fillung in eine Schiissel geben.

> Dazu passt Rotkohl.
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