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Gansl mit Erdapfelknodel und Rotkraut
Ein Rezept von Stefan Bachler, Landgasthof Bachlerhof
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Infos
Herbstgericht

W 04200 M Mittel

Zutaten

Gansl

e 1Gans (ca. 4kg)

o 2 Apfel

e 2rote Zwiebeln

o Beiful®

« Salz, Pfeffer, Majoran

Erdapfelknodel

« 1kgmehlige Erdépfel (gekocht, passiert, noch warm)
« 200 g Kartoffelstarke
o Salz und Pfeffer

Rotkraut

¢ 1,5kg Rotkraut

« 0,5kgApfel

e 120 g Zucker

e 2Zwiebeln

« 300 ml Orangensaft
o 300 ml Rotwein

o 400 ml Apfelsaft

o Salz, Pfeffer


https://www.wirtshauskultur.at/

o 1 Zimtstange

e 5Gewdlrznelken

o 1 Lorbeerblatt

¢ 5Wacholderbeeren
e 2 cl Balsamico Essig
o 3 EL Maisstarke

Zutaten fur 4 Portionen

Landgasthof Bachlerhof

Abetzdorf 1
3331 Kematen

Gans und Hans im Gluck
Zubereitung
Gansl

« Ganslinnen und auBen gut waschen und trocknen. Danach auf3en und innen mit Salz, Pfeffer und Majoran einreiben.
« AnschlieRend Gans| mit den grob geschnittenen Apfeln, Zwiebeln und BeifuB fiillen.
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Gans und Hans im Gliuck

Vom Rasenmaher zum Herzensprojekt: Ganslgeschichten vom Bachlerhof

« Gansl mit der Brust nach unten und ca. zwei Fingerbreit Wasser in einen Brater legen und unter stéandigem Begiel3en braten (bei 160°
ca. 45 min pro kg).

e Zum Schluss das Gansl auf ein Gitter legen und je nach Geschmack mit der Grillfunktion knusprig braten.
« FUr das Saftl den Bratensatz abgieRen, Fett abschdpfen und mit Maizena binden.

Erdapfelknodel

« Alle Zutaten rasch zu einem Teig verkneten, Knddel formen und in gesalzenem Wasser kochen.
« Wasser muss beim Einlegen der Knddel kochen, dann nur mehr ziehen lassen.

Rotkraut

« Das Rotkraut in feine Streifen schneiden, dazu das Rotkrauthdupel vierteln und anschlieffend mit einem scharfen Messer diinn
schneiden.

o Zwiebel wiirfelig schneiden. In einem groRen Topf den Zucker langsam bei mittlerer Hitze karamellisieren. Zwiebel beigeben und mit
Saft, Rotwein und Essig aufgieRen.

« Rotkraut und Gewdirze beigeben, salzen und pfeffern, etwa 70 bis 90 Minuten kdcheln (nach gewlinschtem Biss).

« Wenn die FlUssigkeit wahrend der Kochzeit aufgebraucht ist, mit Wasser aufgiellen. Das Rotkraut sollte am Ende der Garzeit weich
und der Grofteil der Flissigkeit eingekocht sein.

¢ Maizena mit Rotwein glatt rihren und langsam unter das Rotkraut mischen. Nochmals einige Minuten aufkochen, eventuell mit
Wasser zur gewlinschten Konsistenz bringen.

Profi-Tipp

Stefan Hofer empfiehlt das Gansl oberhalb der Fllgel ein paar Mal einzustechen, damit das Fett abrinnen kann.

Landgasthof Bachlerhof

Abetzdorf 1
3331 Kematen

Gans und Hans im Glick
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Gans und Hans im Gliick

Vom Rasenmaher zum Herzensprojekt: Ganslgeschichten vom Bachlerhof

Gebeizte Schweinefilet, Mostschaumsuppe Barlauchknddel, Schoko

inchsforelle, Waldlstaudenrlsotto, Ein Rezept von Nyssbutten Ein Rezep

Riiben, Paprika Stefan Bachler, Barlauch- Stefan Ba

gebeiztes Ein Rezept von Landgasthof Pesto Landgastt
i Bachlerhof. Bachlerhc

Eigelb Stefan Bachler, Yischwieriakeit: Ein Rezept von Mschwi
‘ Landgasthaus chwierigkeit: ¢ N Schwie

Ein Rezept von Leicht Stefan Bachler, Mittel

Stefan Bachler, Bachlerhof. Landgasthaus

Landgasthaus mSchW|er|gke|t: Bachlerhof.

Bachlerhof. Mittel meChwierigkeit:

fﬁSohwierigkeit: Mittel

Mittel
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