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VITALHOTEL

Weihnachtsgans

1 kuichenfertige Gans (ca. 6 kg ) | 3 Zwiebeln | 1 Bund BeifuB3 | 30 g Butter | 100 g Walnusse | 1 kg
Maohren | 1 unbehandelte Zitrone | 1 Ei | 6 EL Semmelbrésel | Salz | frisch gemahlener Pfeffer

1. Die Gans gut abspdlen, trocken tupfen und Salzen.

2. Fir die Flllung die Zwiebeln wiirfeln und den BeifuB3 fein schneiden oder hacken. Beides in 30 g
Butter diinsten, dann etwas abkihlen lassen.

3. WalnuUsse klein hacken, die Karotten schalen und raspeln und die Schale der Zitrone abreiben und
die Zitrone ausdrticken. Die Zwiebel-Beifu3-Mischung mit den Walntssen, Méhren und der
abgeriebenen Zitronenschale in eine groBe Schissel geben und mit Ei und den Semmelbréseln
mischen, dann mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

4. Die Gans damit fullen und mit 3 - 4 Rouladennadeln schlieBen. Die Haut unterhalb der Keulen
einstechen und die Gans auf den Bratenrost legen, mit der Fettfangpfanne darunter.

5. Die Gans von aufB3en sparsam salzen und in den vorgeheizten Backofen bei 220°C Umluft fur ca.
45-60 min braten. Dann mindestens 7 Stunden bei Niedrigtemperatur 80°C weiter schmoren
lassen. Die Gans wird so butterzart und bleibt saftig.

6. Die Fullung aus der Gans als Beilage servieren.

Rotkohl

1 Kopf Rotkohl (ca. 1000 g) | 2 groBe Apfel | Saft von 1 Zitrone | 50 ml Rotwein-Essig | 200 g Zwiebeln |
100 g Ganseschmalz | 3 EL Johannisbeergelee | 1 Zimtstange (nach Geschmack) | 600 ml trockener
Rotwein | Salz | frisch gemahlener Pfeffer | Zucker

1. Den Rotkohl putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden, den Rotkohl dann in Streifen
schneiden.

2. Die Apfel schalen, vierteln und das Kerngehéuse herausschneiden. Die Apfel anschlieBend grob
stiften.

3. Den Rotkohl und die Apfelstifte mit dem Zitronensaft, 8 EL vom Rotwein-Essig, einer Prise Salz und

1 EL Zucker gut mischen. Zugedeckt ca. 24 Stunden ziehen lassen.

. Die Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden.

Ganseschmalz in einem groBBen Topf erhitzen, 1 EL Zucker zufiigen und karamellisieren lassen. Die

Zwiebelstreifen kurz darin andinsten und mit 2 EL Rotwein-Essig abldschen.

6. Den marinierten Rotkohl, das Johannisbeergelee, die Zimtstange und den Rotwein zufligen. Kraftig
mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Rotkohl aufkochen und ca. 45 Minuten kécheln, dabei
gelegentlich umrthren.
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Ankommen. Wohlfiihlen. Kraft sammeln.
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Breznknodel

500 g Laugenstangen (vom Vortag) | 500 ml heiBe Milch | 1 Zwiebel | 2 EL Ol oder Butter | 1 Bund
Petersilie | 4 Eier | frisch geriebene Muskatnuss | Salz | frisch gemahlener Pfeffer

1.

2.
3. Die Butter in einer Pfanne zerlassen bzw. das Ol erhitzen, die Zwiebel zufligen und 2-3 Minuten

Die Laugenstangen in etwa 4 mm dicke Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben und mit der
heiBen Milch UbergieBen. Das Ganze etwa 30 Minuten quellen lassen.
Die Zwiebel und die Petersilie fein schneiden oder hacken.

anschwitzen. Dann die Petersilie unterrihren und ganz kurz weiter diinsten, anschieBend vom Herd
nehmen und abkdhlen lassen.

. Die abgekihlte Masse zu den eingeweichten Laugenstangen geben und die Eier zufligen, mit Salz,

Pfeffer und etwas frisch geriebener Muskatnuss wirzen und alles gut vermengen.

. Mit angefeuchteten Handen etwa 16 Knddel von je 50 g formen. In kochendes Salzwasser

einlegen, die Hitze reduzieren und die Knodel 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.

Alle Rezepte reichen fir etwa 8 Portionen.

Ankommen. Wohlfiihlen. Kraft sammeln.
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