
  

Rezeptvorschlag 
 

 

 

 
Für 4 bis 8 Personen, je nach Gans 

 

Gänsebraten 

1 Gans vom Tegerhof 

1-2 säuerliche Äpfel (z.B. Boskop) 

3 kleine Zwiebeln 

4 bis 6 Stängel Beifuß  

Etwas Beifuß 

Eine feine Nadel oder Zahnstocher  

 

 

 

 

Soße 

1 Portion Suppengemüse 

150ml kräftigen Rotwein 

1l (Gänse –) Fond 

Etwas Tomatenmark  

Beifuß  

Ein paar Lorbeerblätter 

Weißer Pfeffer 

Etwas Mehl 

 

Zuerst kommt die Gans ... 
Steche die Haut um die Keulen und den Bürzel herum gründlich mit der Nadel oder einem 

Zahnstocher viele male ein. Wichtig: Nur die Haut, nicht bis ins Fleisch.  

Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen, in grobe Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen 

und in gleich große Stücke portionieren. Äpfel und Zwiebel vermengen. 

 

Beutel mit Innereien aus der Bauchhöhle entnehmen und entscheiden: Machst Du am nächsten Tag oder 

noch später „Mariannes Gänseklein“? Wenn ja: Beutel wieder zurück in die Gefriere oder Kühlschrank. 

Wenn nein: Innereien für die Sauce beiseite stellen. 

 

Die Gans von außen mit einer Küchenrolle gründlich trocken tupfen. 

Die kleinen Flügel, zwei Glieder und den Hals entfernen und für die Sauce beiseitelegen. Innen und 

außen mit Salz und Pfeffer einreiben, falls du noch kein Salz an die Gans hast wie in unserem Tipp 

weiter unten. Die Apfel–/ Zwiebelmischung, als auch den Beifuß in den Bauch geben und das Füllloch 

mit einem Holz – oder Metallspießchen verschließen. 

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 

 

Wichtig: Die Gans kommt direkt aus dem Kühlschrank auf ein Ofengitter (mittlere Schiene) und in den 

Ofen. Die Brust zeigt nach oben. Die gespeicherte Kälte in der Brust schützt die Brust vor zu 

schnellem erwärmen (Brust benötigt weniger Hitze als Keulen). Unter die Gans kommt ein Bratblech 

mit zwei Tassen Wasser damit das heruntertropfende Fett nicht verbrennt. Dann alles in den Ofen. 
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Nun beginnt das Garen… 

Beim Garen zählt am Ende des Tages immer die Kerntemperatur. Nicht jeder Ofen ist gleich und auch 

nicht jede Gans, daher hast Du im besten Falle ein Kernthermometer (jetzt wäre auch ein guter 

Zeitpunkt, dir eins zu kaufen – das hilft Dir künftig bei jeder Art Fleisch, ob auf dem Grill oder im 

Ofen). 

 

Wenn Du also ein Kernthermometer hast, dann nutze in der Gartabelle die Temperaturangaben. 

Solltest Du kein Kernthermometer haben, dann nutze die Zeitangaben aus unserer Tabelle.  

 

Gewicht der 

Gans 

Phase 1 – Sanftgaren 140° 

Ober-/Unterhitze 

Phase 2 – Finalisieren 220° 

Umluft 

Kleine Gans 

(3,5 – 4,5kg) 

3 Stunden 

(oder 62° in der Brust) 

10 – 15 Minuten 

(oder 69° in der Brust) 

Mittlere Gans 

(4,5 – 5,5kg) 

3,5 Stunden 

(oder 62° in der Brust) 

10 - 15 Minuten 

(oder 69° in der Brust) 

Große Gans 

(5,5 – 6,5kg) 

4 Stunden 

(oder 62° in der Brust) 

10 – 15 Minuten 

(oder 69° in der Brust) 
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... weiter geht’s mit der Soße ... 

 
Zwei Glieder der Flügel und den Hals in Stücke schneiden. Das Suppengemüse waschen und 

ebenfalls kleinschneiden. 

Flügel und Halsteile mit etwas Öl scharf anbraten. Anschließend das Suppengemüse (und ggf. die 

Innereien mit Ausnahme der Leber dazugeben) und ebenfalls anbraten. Überschüssiges Öl abgießen, 

2 EL Tomatenmark dazugeben und noch kurz weiter braten. Mit 150 ml Rotwein ablöschen und 

anschließend 1 l (Gänse –) Fond dazugeben. Lorbeerblätter und frische Kräuter hinzugeben. 

4 EL Mehl in einer Pfanne mit etwas Öl vorsichtig anbraten und ständig rühren, bis eine bräunliche 

Masse entsteht (eine Roux) und diese in die Soße geben. Die Soße nun auf kleiner Stufe mit Deckel 

köcheln lassen – die Soße kann solange köcheln, bis die Gans im Ofen fast fertig ist. Immer wieder 

etwas Wasser nachgießen wenn zu viel Flüssigkeit verdampft ist. 

 

... und weiter mit der Gans ... 

 
Bevor Du von der Phase 1 in die Phase 2 wechselst, den Sud abgießen und in die Soße geben, den 

Ofen auf 220 Grad erhitzen und die Gans 15 bis 20 Minuten knusprig braten. 

Gerne kann hierbei die Grillfunktion benutzt werden, jedoch die Gans beobachten damit die Haut 

nicht verbrennt. Wenn die Gans goldbraun ist, aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. 

Anschließend tranchieren und zu Tisch bringen. 

 

... Endspurt ... 

Die Soße nun Abgießen und bei Bedarf zusätzlich durch einen Sieb geben. Anschließend die Soße 

wieder in den Topf geben und auf erhöhter Stufe bis zur gewünschten Konsistenz reduzieren lassen – 

bei Bedarf mit Salz und Pfeffer würzen, fertig! 

 

Das Team vom Tegerhof wünscht Dir nun einen guten Appetit und eine frohe Weihnachtszeit! 

 

 

 

TIPP: Wenn Du noch mehr Saftigkeit, Zartheit und eine knusprige Haut aus Deiner Gans heraus kitzeln möchtest, 

haben wir noch einen simplen aber sehr effektiven Tipp.  

Nimm die Gans mindestens 24, besser 48 Stunden vor dem Braten aus der Vakuumverpackung, tupfe Sie trocken 

und reibe sie dann außen und innen gründlich mit Salz ein (15g Salz/kg Gans). Anschließend wird die Gans ohne 

Abdeckung auf einem Teller in den Kühlschrank gelegt – fertig. 

 

Warum?  

Das Salz wird durch Osmose bis tief ins Fleisch gezogen und wirkt beim Braten wie ein Schwamm für den 

Fleischsaft. So behält die Gans ihre saftige Fleischstruktur noch besser. Die trockene Kühlschrankluft trocknet 

gleichzeitig die Haut bis sie fast lederartig und dünn wirkt. Das ist die Grundlage für eine super knusprige Haut. 
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Für etwa 2 Personen 
Je nachdem, wie viel Fleisch Ihr von der Gans übrig lasst, auch für mehr 

1 Gänseklein 

1 Bund Suppengrün oder einen Gemüsebrühwürfel 

1 kleine Zwiebel 

2 Nelken 

1 Lorbeerblatt 

1EL Mehl 

30g Fett (am besten vom Backblech der Gans auffangen, sonst geht auch Butter) 

Etwas Rotwein 

Etwas Salz & Pfeffer 

Beilage: z.B. Spätzle oder selbstgemachte Bratkartoffeln 

 

Das Gänseklein besteht aus all dem was bei euch von der Gans übrig geblieben ist, sowie den beiliegenden 

Innereien. Von der Gänsekarkasse kannst Du dafür alle Fleischreste mit der Hand von den Knochen entfernen 

und zum Rest dazulegen (Magen, Herz, Hals). Achtung: Die Leber wird separat zubereitet 

 

Das Suppengrün oder den Gemüsebrühwürfel, ein paar Pfefferkörner und das Gänseklein in 

gesalzenem Wasser ansetzen und 2 1/2 – 3 Stunden sanft köcheln lassen. 

Nun das weiche Fleisch von eventuell vorhandenen Knochen lösen und, falls vorhanden, die Haut 

entfernen und alle Fleischteile in Streifen schneiden und beiseite stellen. 

 

Aus Fett, Mehl, und der vorhandenen Brühe eine dunkle Soße zubereiten. Dafür Zwiebel, Nelken, 

Lorbeerblatt dazugeben und eine Stunde köcheln lassen. Die Soße abseihen, mit Rotwein abschmecken 

und nochmals aufkochen lassen. Im Anschluss nur noch das Gänseklein wieder hinzugeben. 

 

 

Vorspeise: Die Leber in Fett kurz anbraten, eine Apfelscheibe zugeben, die Leber leicht salzen und Pfeffern und als 

Vorspeise z.B. über einem gemischten Salat reichen. 


