Gansebraten auf Ofengemuse
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Eine halbe Gansebrust mit Ofengemise und Sauce

Eine Gansebrust. Normalerweise bekommt man diese wie
Entenbrust als reines Fleischstick. Diesmal hatte ich eine
Gansebrust mit Knochen gekauft. Sie lasst sich nach dem Garen
mit einem Hackbeil sehr leicht langs in zwei Halften teilen.
Dazu gibt es einfach im Fond mitgegartes Ofengemuse, das
vorher fur viele RoOoststoffe in der Sauce kraftig angebraten
wird. Die Sauce dazu ist nach dem Garen sehr aromatisch und
wohlschmeckend.

Zutaten fir 2 Personen:

=1 Gansebrust mit Knochen (ca. 900 g)
=2 Zwiebeln

= 8 Knoblauchzehen

=4 Lauchzwiebeln

=2 rote Spitzpaprika

=4 Stangel Staudensellerie

=ein grolles Stuck Knollensellerie
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=2 Wurzeln

=2 rote Pepperoni

ein Stuck Ingwer

etwas frische Petersilie
1 1 Geflugelfond

=3 Lorbeerblatter

=L Zitrone (Saft)

» sUlBes Paprikapulver

* Salz

=gruner Pfeffer
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
20 Min.

Zwiebenl, Knoblauchzehen, Wurzeln und Ingwer schalen.
Lauchzwiebeln, Stangen-, Knollensellerie, Spitzpaprika und
Pepperoni putzen. Wurzeln in Scheiben und Pepperoni in Ringe
schneiden. Restliches Gemise in grobe Stlicke schneiden. Von
der Petersilie grob die Blatter abzupfen.

Backofen auf 200 °C erhitzen. Gansebrust auf beiden Seiten
kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Ol in
einem Brater erhitzen und die Gansebrust auf der Hautseite
kraftig anbraten. Gansebrust herausnehmen. Das Gemiuse in den
Brater geben und einige Minuten kraftig anbraten, damit sich
viele Roststoffe bilden. Petersilie und Lorbeerblatter zum
Gemuse hinzugeben, Gansebrust mit den Knochen nach unten auf
das Gemuse legen und mit dem Fond abldoschen. Zugedeckt auf
mittlerer Ebene fir 1 Stunde in den Backofen schieben.

Gansebrust herausnehmen, mit einem Hackbeil langst in zwei
Halften teilen und im Backofen auf dem Rost oder einem
Backblech warmstellen. Sauce mit dem Gemise durch ein
Kichensieb geben. Gemise ebenfalls warmstellen. Da eine Gans
und somit auch die Gansebrust sehr viel Fett enthalt, enthalt
auch die Sauce sehr viel Fett. In einer Fetttrenn-Kanne die
Sauce vom Fett trennen. Das Fett aufbewahren und in einer



kleinen Schussel in den Kuhlschrank stellen fur weitere
Zubereitungen. Sauce in einem Topf erhitzen und mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die beiden Gansebrusthalften auf zwei Tellern anrichten, vom
Ofengemuse dazugeben und grofzugig mit Sauce ubergieflSen.



