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Die Gans spielt im Burgenland eine besondere Rolle.

Sie ist nicht nur als Markenzeichen unseres Landespatrons be-
kannt, sondern ist auch eine kulinarische Spezialitat. Derzeit wer-
den im Burgenland 6.000 Weideganse gehalten. Absatz finden die
burgenlandischen Ganse in der Gastronomie und bei regionalen
Direktvermarktern. Vor allem im Herbst und Winter erfreuen sich
Burgenlander und Gaste des Landes an diesem Gaumenschmaus.
Doch die Gans als regionale kulinarische Kostlichkeit, findet

nicht nur als gebratene Gansekeule oder —brust Verwendung.

Mit kreativen Rezepten kann diese Spezialitat zu jeder Jahreszeit
genossen werden. Durch die gesamte Verarbeitung der Gans wird
der regionale Wertschopfungskreislauf geschlossen, da sie von
regionalen Gastronomen, Direktvermarktern oder Feinkostprodu-
zenten weiterveredelt werden. Die Broschiire Gans im Glas bietet
Informationen Uber das heimliche burgenlandische Wappentier

und zeigt traditionelle aber auch innovative Verarbeitungsideen
dieser burgenlandischen Besonderheit.
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DIE WEIDEGANS AUS DEM SUDBURGENLAND

Die Weidegans
Ein Symbol fiir das Siidburgenland

Das Burgenland wird oft aufgrund des
Landespatrons, des HI. Martin, mit der
Gansehaltung in Verbindung gebracht.
Ganse wurden hier schon seit dem 16.
Jahrhundert gehalten. Friher wurde
Geflugel in der burgenlandischen Kiche
vorwiegend als gunstiges Fleisch fur den
Alltag verwendet. Nur die Gans durfte zu
Martini als Festtagsbraten nicht fehlen.

Altere Menschen aus dem Siidburgen-
land, die sich an ihre Kindheit erinnern,
berichten, dass damals die Ganse auf den
Wiesen weiden und in der ,,Gansllacke®
baden durften. Der Brauch der Ganse-
haltung und des Federnschleifiens war
friher eine wichtige Tradition: die Mitgift
der Tochter beinhaltete 2 Tuchenten und
4 Polster.
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Der Martinitag war friher ein wichti-
ger Zins- und Abgabetermin. Noch ein
Grund fur die Gansehaltung war das
»Martinigeld“ bzw. ,,Christkindgeld* und
die Federn, aus denen die Bettenausstat-
tung gemacht werden konnte.

Trotz der jahrhundertealten Tradition der
Gansehaltung sind Ganse in den 1960er
Jahren fast ganzlich aus den burgenlan-

dischen Darfern verschwunden.

Im Burgenland

gibt es schon seit
Jahrhunderten die
Tradition Weidegdnse
zu halten.

Ganse auf der Weide

Nur noch wenige Hofe hielten damals
Ganse und vermarkteten diese direkt Ab-
Hof. 1992 startete das Projekt ,Oster-
reichische Weidegans® und seit damals
wachst die Produktion von Weidegansen
kontinuierlich an.

Eine Gruppe innovativer Landwirte hat
es sich zum Ziel gesetzt, dieses Leit-

produkt in der Region Sudburgenland

wieder vermehrt zu produzieren. Bei der
Weidehaltung von Gansen handelt es
sich um eine artgerechte, naturnahe und
extensive Haltungsform.

Die Broschire ,,Weidegans im Glas*
bietet lhnen Informationen tber das
heimliche burgenlandische Wappentier
und zeigt traditionelle aber auch innova-
tive Verarbeitungsideen dieser burgen-
landischen Besonderheit.
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DIE WEIDEGANS AUS DEM SUDBURGENLAND

Artgerechte und
naturnahe Haltung

Die Tiere bekommen ab der 6. Lebens-
woche einen standigen Weidezugang und
fressen frisches, burgenldndisches Wei-
degras, welches bei Bedarf mit regiona-
lem Getreide erganzt wird. Durch diese
naturliche, tiergerechte und stressfreie
Haltung wachsen die Weideganse in ca.
26 Wochen zu késtlichen Martini-Gan-

sen heran.

Die Weidegans tragt
zur Erhaltung der reiz-

vollen pannonischen
Landschaft bei.

Ein wichtiger Vorteil fur die Kulturland-
schaft besteht darin, dass Wiesenflachen,
die bisher kaum bewirtschaftet wurden,
einer extensiven Nutzung und Pflege
zugefuhrt werden, somit tragt die Weide-
gans auch zur Erhaltung der reizvollen
pannonischen Landschaft bei. Ganse
wurden im Sudburgenland schon seit

Jeher auf Wiesen und Weiden gehalten.
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Aufgrund ihrer sanften Higeln und
grofSziigigen Weideflachen ist diese
Region zur Aufzucht von Gansen sehr
gut geeignet. Da in den 1960er Jahren
die traditionelle Weidegansehaltung fast
ganzlich in Vergessenheit geriet, ging
auch ein Teil der schonen Landschaft
verloren. Viele Wiesen und Weiden
wurden nicht mehr bewirtschaftet und

verwaldeten bzw. verbuschten.

Mit dem Beginn der GenussRegion Wei-
degans aus dem Sudburgenland konnte
dieser Trend wieder umgekehrt werden.
Somit tragt die Weidegans zur Erhaltung
der reizvollen pannonischen Landschaft
bei, was wiederum die Lebensqualitat in
der Region steigert und sich positiv auf
den Tourismus auswirkt.

Das Erzeugungsgebiet der GENUSS
REGION Weidegans aus dem Sid-
burgenland liegt geografisch im Osten

Osterreichs und erstreckt sich (ber das

gesamte Sidburgenland. Es umfasst die

politischen Bezirke Oberwart, Gussing
und Jennersdorf. Diese Region wird auch
als Hugel- und Terrassenland bezeichnet
und ist gekennzeichnet von sanften Hu-
geln und fruchtbaren Boden und liegt auf
einer Seehohe von 200 bis 884 m.

Derzeit werden im Burgenland 6.000
Weideganse gehalten. Absatz finden die
burgenlandischen Ganse in der Gastro-
nomie und bei regionalen Direktvermark-
tern. Vor allem im Herbst und Winter
erfreuen sich Burgenlander und Gaste
des Landes an diesem Gaumenschmaus.




THE MAKING OF

von der Idee zum Produkt

Ein Projekt zur Umselzung

Die Gans ist, aufgrund des burgenlan-
dischen Landespatrons, des HI. Martin,
ein Leitprodukt und Markenzeichen des
Burgenlandes. Zahlreiche Gaste wiirden
gerne neben dem Wein auch Speziali-
taten von der burgenlandischen Gans
mit nach Hause nehmen. Dies ist aber
momentan nur beschrankt moglich, da
es von der Weidegans kaum addquate

Spezialitaten im haltbaren Zustand gibt.

Die Gans ist ein
Leitprodukt und
Markenzeichen des
Burgenlandes

Die Weidegans aus dem Sudburgenland
ist aktuell ein rein saisonales Produkt.
Frische Ganse werden lediglich im
Herbst und Winter angeboten. Mit
dem Projekt ,,Gans im Glas“ sollen sich
Ganseprodukte auch unterjahrig einer
Marktaktivitat erfreuen und somit ein
wichtiges Kulturerbe des Sudburgenlan-
des verkorpern.
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Gans|'%
gut 1-.‘r.1:

Wisilearra Jor fian

Die Verarbeitung im Glas bringt einen
weiteren Vorteil mit sich: Gdnse sowie
Innereien und Einzelteile konnen zu
kulinarisch einzigartigen Kostlichkeiten
verarbeitet und konserviert werden. Die
Wertschatzung der Tiere und die damit
verbundene Kultur ist uns ein besonderes

Anliegen.

Die Gans als regionale kulinarische Kost-
lichkeit findet nicht nur als gebratene
Gansekeule oder -brust Verwendung.
»Gans im Glas® ercffnet eine Moglichkeit
diverse Spezialitaten rund um die Gans
als typisches sudburgenlandisches Mit-

bringsel anzubieten.

Unsere Ziele

» Althergebrachte Burgenlandische
Ganserezepte sollen recherchiert, ge-
sammelt und fur die Nachwelt erhalten
werden.

« Verpackungssysteme sollen gefunden
bzw. adaptiert werden, sodass Ganse-
produkte haltbar gemacht und ganz-
Jjahrig verkauft werden konnen.

« Nicht als Frischware vermarktete
Ganse konnen uber diesen Absatzweg
verkauft werden.

» Single- und Kleinhaushalte, fir die eine
ganze Gans zu viel ist, sollen so in den
Genuss einer burgenlandischen Gans
kommen.

* Regionale Wertschopfungskreislaufe
sollen geschlossen werden, da die
Ganse von regionalen Gastronomen,
Direktvermarktern bzw. Feinkostpro-
duzenten weiterveredelt werden.

» Es sollen Haltbarprodukte kreiert wer-
den, die auch auf Messen und Ausstel-
lungen kredenzt und verkostet werden
konnen.
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DIE GANSEWIRTE

Wirte mit Gans schon
viel Know-How

In einem Ganslglas steckt viel Erfahrung

HERTA WALITS-GUTTMANN

Seit 1905 stellt dieses Gasthaus eine
tragende Saule der burgenlandischen
Kiiche dar. Herta Walits-Guttmann
(Wirtin in 4. Generation) versteht es
wie keine andere, Traditionelles mit
Internationalem zu verbinden.

Herta setzt sich mit Leidenschaft

fur regionale Produkte wie auch die
Weidegans aus dem Sudburgenland ein.
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HANNES ZODL

Hannes Zodl ist in Sudburgenlands
Gastronomie bekannt wie ein bunter
Hund. 2005 wurde er als Erster mit
dem Titel ,Moorochsenwirt® des Jahres
ausgezeichnet. Schon seit vielen Jahren
beschdftigt sich Hannes mit Rezepten
rund um die Weidegans aus dem Sud-
burgenland. Eine Auswahl seiner Rezepte
sind auf den folgenden Seiten zu finden.

MARTIN FANDL

Martin Fandl kochte sich durch die
besten Haduser in der Karibik ebenso wie
in Sudtirol, in der Schweiz genauso wie in
Deutschland und natdirlich auch in den
westlichen Bundesldndern Osterreichs.
Bereits seit Jahren kann er seine interna-
tionalen Erfahrungen auch fur Gerichte
rund um die Weidegans einsetzen und
neue Kreationen prasentieren.

ERNST ENGEL

Ernst Engel hat schon in den Siebzigern
die Pannonische Kiiche neu erfunden.
Dem Bekenntnis zu nattrlichen Grund-
produkten und einer sorgfaltigen Zube-
reitung der Speisen ist er seit jeher treu
geblieben. ,,Den Wein, das Essen und die
Region als eine Symbiose geniefen und

erleben, im Ambiente eines burgenlandi-
schen Gutshofs.”
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GANSEHALTUNG IM SUDBURGENLAND

Gans natiirlich
Behutsame Aufzucht

Bereits die Bezeichnung ,,Weidegans®

der Landwirte, die sich auf die Kunst des
verrat, dass die Weidehaltung bei dieser naturlichen Mdstens verstehen und die
Delikatesse eine ganz besondere Rolle Haltung der Herden an die Gegebenhei-
spielt. Die Ganse werden in naturnaher ten der Umwelt anpassen.

Weise nach strengen Richtlinien gehalten.

Im Gegensatz

zur normalen Gans
wdchst sie mehr als
doppelt so lang

Die Aufzucht der sidburgenlandischen
Weidegans basiert auf der Erfahrung der
Gemeinschaft ,Osterreichische Weide-
gans*“ und dem traditionellen Wissen

12 / GANS GUT REZEPTBUCH

Nachdem die kleinen Kiiken, auch Gossel
genannt, voll befiedert sind, diirfen sie
auch schon auf die Weide. Eine Weide-
gans muss ab dem Alter von sechs Wo-
chen taglichen Weidezugang (und nicht
blof3 Auslauf) und zusatzlich zum Gras
ausschliefSlich regionales Getreide, am
besten vom eigenen Hof, bekommen.

Im Gegensatz zur normalen Gans
braucht sie mehr als doppelt so lang,
namlich bis zu 26 Wochen, bis sie das
Schlachtgewicht von rund vier Kilo
erreicht.

Auch das Halten auf der Weide macht
den Unterschied: Das Fleisch ist dunkler,
zarter und hat einen aromatischeren Ge-
schmack. Die schonende Mastung ergibt
das typische dunkle, zarte und feinfasrige
Fleisch der sudburgenlandischen Weide-
ganse. Kenner schatzen den geringen
Bratverlust durch das gute Safthaltever-
mogen, den geringen Fettgehalt und den
besonderen Geschmack.

"Uns ist wichtig,
dass unsere Gdinse
genug Auslauf haben.’

¢

ANDREAS KNOR
Knor Bio Hof

Y&

LGroftmaoglichste Schonung
der Natur und tierfreund-
lichste Haltung.*

JOHANNES MUTSCHLECHNER
Weidehof am Windenegg
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REZEPTE

WeideGanslaufstrich
Hannes Zodl, Herta Walits-Guttmann

ﬁ ca. 5 Glaser a 200 g

@ Zubereitungszeit: 30 Minuten
Einkochzeit: 90 Minuten

ZUTATEN

7509 WeideGanslreste vom Braten
2 Stk Zwiebeln

75ml Suppe

75g WeideGanslgrammeln

75g Bratenfett

50g WeideGanslschmalz oder die Halfte
durch Schweineschmalz ersetzen
50g Haute und Fleischreste

vom Sulzfleisch

Salz

1 Zehe Knoblauch

Majoran

1 Bund frisch gehackte Petersilie

Pfeffer
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ZUBEREITUNG

Ganslgrammeln, Bratenfett, Gansl-
schmalz und eventuell das Schweine-
schmalz, Ganslreste vom Braten, Suppe
und Sulz (welches beim Braten von
Gansen entsteht) faschieren, Zwiebeln
schalen, fein schneiden, in Fett anglacie-
ren und zum Faschierten dazugeben.
Alles vermengen und mit Majoran, Salz,
etwas Knoblauch und Petersilie wiirzen.

In Glaser fiillen, mit einen fiirs Sterilisie-
ren geeigneten Deckerl verschlieflen und

bei 90°C im Dampfer 90 min dampfen.




REZEPTE

Jiddysche Ganseleber
von der WeideGans

Hannes Zodl

ﬁ ca. 7 Glaser a130 g

@ Zubereitungszeit: 40 Minuten

Einkochzeit: 90 Minuten

ZUTATEN

50dag WeideGanseleber
50dag WeideGanseschmalz
25dag Zwiebeln (ca. 3 Sttick)
5dag Knoblauch

Salz

Pfeffer

Majoran

Thymian

1716 | Stifswein

1 TL Staubzucker (gestrichen)
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ZUBEREITUNG

Die Ganseleber putzen, in kleine Sti-
cke schneiden. Den Zwiebel und den
Knoblauch ebenfalls in kleine Stuckchen
schneiden.

10dag Schmalz in eine Pfanne geben und
erhitzen. Den Zwiebel darin anbraten,
die Leber, den Knoblauch, den Staub-
zucker und die Gewurze dazugeben.
Kurz vor dem fertig Garen mit Sifiwein
abloschen.

Leber und Bratensatz in einem Mixer
oder Cutter geben und fein purieren.

In Glaser fiillen, mit dem restlichen
Schmalz abschliefSen und bei 90 °C im

Dampfer ca. 90 min sterilisieren.

¥ ':"ftlr o
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REZEPTE

Rillette ,,Marie* von der

WeideGans

Ernst Engel

ﬁ fur ca. 4 Glaser a 400 g

@ Zubereitungszeit: 35 Minuten
Kochzeit: 2 Stunden
Wartezeit: 2x 30 Minuten
Einkochzeit: 90 Minuten

ZUTATEN

800g WeideGansefleisch
80g Wurzelgemuse

1/2 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

Petersilie

Beifufs

40 ml Weifiwein (Gewtirztraminer)
Salz

Pfefferkorner

2 Korianderkorner

25g WeideGanseschmalz

1 Apfel (sauerlich)

159 Rostzwiebel

T'TL frischer Majoran

2 TL Honigsenf

2 TL Tabasco

60g WeideGanseschmalz zum
Auffillen
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ZUBEREITUNG

Gans waschen, Fleisch von der Gans
losen. Gansefleisch salzen und pfeffern,
scharf anbraten und herausnehmen.
Zwiebel und Wurzelgemdse in Wiirfel
schneiden und im Bratensatz anrosten,
Fleisch wieder dazugeben und mit Weif3-
wein abloschen. Mit Wasser auffiillen,
Krauter und Gewirze dazu geben und 2
Stunden leicht kocheln lassen. Das Fleisch
muss sich leicht vom Knochen losen
lassen, ca. 30 min. auskihlen, dann das
ausgekiihlte Gansefleisch auslosen und in
kleine Stucke zupfen.

Apfel in Wiirfel schneiden.

Das Ganseschmalz in einem Topf erhitzen,
Apfelwirfel und Rostzwiebel bei geringer
Hitze darin schmoren, Fleisch beigeben
und den Topf vom Herd ziehen. Die rest-
lichen Zutaten einrihren und ca. 30 min.
kalt stellen.

Erhitzen Sie die Masse erneut, geben Sie
diese in Einmachglaser und fillen die Gla-
ser mit Ganse- oder Schweineschmalz auf.
Den Deckel gut verschliefSen und im
Wasserbad bei 90°C ca. 90 Minuten

sterilisieren.

s L '5\
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REZEPTE

Sulz vom WeideGansl
Hannes Zodl, Herta Walits-Guttmann

ﬁ fur ca. 4 Glaser a 400 g

@ Zubereitungszeit: 35 Minuten

Kochzeit: 2 Stunden
Einkochzeit: 90 Minuten

ZUTATEN

1/2 WeideGans

2509 WeideGansemagen
2 Karotten

1/2 Sellerie

12 Blatt Gelatine (oder 100 g)
1 Lauch

1 Zwiebel

3 Zehen Knoblauch

1TL Pokelsalz

Salz

Pfeffer

Lorbeer

Wacholder

Majoran
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ZUBEREITUNG

Gansl und Magen mit Sellerie, Karotten
und den Gewtirzen zustellen - mind. 2
Stunden weichkochen lassen.

Zwiebel schneiden, in Fett anglacieren, in
Ringe geschnittenen Lauch dazugeben.
Gansl auslosen und in kleine Stiicke
schneiden, Sellerie und Karotten klein
schneiden, Suppe mit etwas Majoran
wurzen, bisser| Knoblauch dazu - auf-
kochen und die enthauteten Gansestucke
mit Zwiebel und Lauch dazugeben.
Gelatine im kalten Wasser quellen und in
etwas heifSer Suppe auflosen, in die heife
Sulzsuppe geben.

Die festen Zutaten in die Glaser geben
und mit Flussigkeit auffullen. Bei 90 °C
ca 90 min dampfen.




REZEPTE

Gebratene Weidegans
aus dem Sudburgenland

Hannes Zodl

ﬁ fur ca. 4-5 Glaser a 400 g

@ Zubereitungszeit: 35 Minuten
Bratzeit: 2 Stunden 30 Minuten
Einkochzeit: 90 Minuten

ZUTATEN

1 WeideGans

2 Apfel

1 Orange

Salz

Majoran

Thymian

Bratensaft mit Weidegdanseschmalz
(ev. Schweineschmalz) zum Auffillen
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ZUBEREITUNG
Von der Gans die Fligel und den Kragen
abhacken, waschen und abtrocknen.

Mit einer Orange und zwei Apfel die
Gans fiillen.

AufSen salzen und mit Majoran und etwas
Thymian wirzen.

Auf ein Blech geben und dann bei ca.
180° C im Ofen ca. 2 1/2 Stunden
braten. Immer Wasser in einer Schussel
dazustellen, damit sie beim Braten nicht
zu stark austrocknet. Die Gans von der
Karkasse losen und in grofere Stucke
teilen, die Brust und Keulenteile in ein
Einkochglas geben und mit Bratensaft
und Schmalz auffullen.

Bei 90 °C im Dampfer ca. 90 min

sterilisieren.




REZEPTE

WeideGanslbeuschel

Hannes Zodl

ﬁ fur ca. 4 Glaser a 400 g

@ Zubereitungszeit: 50 Minuten
Kochzeit: 2 Stunden 15 Minuten
Einkochzeit: 90 Minuten

ZUTATEN

500g WeideGanseklein (vom Rumpf)
Innereien (3 Stk. Magen, 3 Stk. Herzen,
ev. 2 Stk. Ganselungen)

Kleinteile von der WeideGans (3 Stk.
Ganseflugerl, 1 Stk. Gansehals)
2509 Wurzelgemuse (Karotten, Sellerie,
Petersilienwurzel)

50g Lauch

1,2 | Suppe

3 EL Sauerrahm

2 Zwiebel

60g Essiggurkerl

1 EL Schlagobers

5 EL Ganslschmalz

40g glattes Mehl

Kapern

Senf

Sardellenpaste

1 Zehe Knoblauch

Salz

Pfeffer

Rotwein
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ZUBEREITUNG

Ganseklein, Halse, Flugel, Lunge mit
100g Gemuse ca. 2 Stunden 15 Minuten
kochen, mit Pfeffer, Salz und Lorbeer
wurzen. Eine Zwiebel, Knoblauch und Pe-
tersilienwurzeln dazugeben, weichkochen
und abseihen.

Das Fleisch auslosen und das Gemduse
Julienne schneiden, Teile vom Gemse
roh belassen!

Eine Einbrenn machen:

Ganslschmalz erhitzen, Mehl rosten,
dann fein geschnittene Zwiebel,
geschnittene Gurkerl, feingehackte
Kapern und Knoblauch dazugeben.

Mit Suppe und Rotwein aufgiefSen,
aufkochen, Juliennegemiise dazu, weich
kochen, dann das Ganseklein hinein
und aufkochen lassen. Schlagobers und
Sauerrahm vermischen und dazugeben.

Gut vermischt in Glaser fullen und bei

90°C im Dampfer ca. 90 min dampfen.




REZEPTE

WeideGanse- Essenz
mit Krautern und
gefulltem Gansehals

Martin Fandl

ﬁ fur ca. 4 Glaser a 400 g

@ Zubereitungszeit: 35 Minuten
Kochzeit: 2 Stunden
und 30 Minuten zum Pochieren
Reduzierzeit: 4 Stunden
Einkochzeit: 90 Minuten

ZUTATEN

1 geteilte WeideGansekarkasse inkl. Herz
und Magen

1 kg Karotten

1 Siudburgenldandische Krauter (Beifuf3,
Petersilie)

1 Bund Thymian

1 Bund Majoran

1 Gansehals

ca. 500g Brat von der Gans

ca. 50ml Sherry

2,51 Wasser

4 Blatter Beifuf8
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ZUBEREITUNG

Aus der Gansekarkasse und den Karot-
ten eine Suppe (ca. 2 Stunden) kochen,
abseihen, Karotten herausnehmen, in
2mm dicke Scheiben schneiden und 1/2
Tag langsam reduzieren. Sud-Burgen-
land-Krauter ziehen lassen und mit
Sherry verfeinern. Gansehals enthauten,
auf einer Seite die Haut zubinden mit
Brat fiillen, die zweite Seite zubinden und
30 min. pochieren, auskuhlen lassen, in
ca. 3 mm starke Scheiben schneiden, in
Glaser fllen, mit Beifuf3 garnieren, mit
Karotten und Ganslessenz auffullen.

Bei 90°C im Dampfer ca. 90 Minuten

sterilisieren.




REZEPTE

WeideGansl-Sugo

Ernst Engel

ﬁ fur ca. 4 Glaser a 400 g

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde
Kochzeit: 1 Stunde
Einkochzeit: 35 Minuten

ZUTATEN

6 WeideGansefligel oder sonstige Teile
(ohne Haut)

9 Schalotten

4 Zehen Knoblauch

100g Karotten

70g Petersilienwurzel

150g WeideGanseleber

50g Chili-Wildwiurstel od. Chili-Haus-
wurstel

1259 WeideGanseschmalz

Salz

Pfeffer

T Msp. Kimmel gem.

1/2 TL Anissamen

1/16 | Weifiwein (z.B. Traminer

oder Muskateller)

2 EL Balsamico-Essig
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ZUBEREITUNG

Das Gansefleisch auslosen, Schalotten,
Knoblauch, Karotten schalen und grob
wurfelig schneiden,

Petersilie waschen und grob schneiden,
Wiirstel grob schneiden, alles durch den
mittelgroben Fleischwolf treiben.

Alles miteinander gut vermischen.

Das Gansefett erhitzen und das Fa-
schierte darin anschwitzen. Mit Salz,
Pfeffer, Kimmel und Anissamen wiirzen.
Mit Wein und Essig aufgieflen und alles
offen etwa 1 Stunde kacheln lassen,
nochmals abschmecken.

In saubere Einkochglaser (Weckglaser)
einfullen. Bei 110° im Wasserbad 35 Min

sterilisieren.




REZEPTE

WeideGanseleberterrine
im Sufiweingelee

Ernst Engel

ﬁ 5 Glaser a 200 g

@ Zubereitungszeit: 1 Stunde
Kochzeit: 1 Stunde
Einkochzeit: 40 Minuten

ZUTATEN

200g geklarte Butter

1/8 | Weif3er Portwein

1/8 | Madeira

1/16 | Wermut

2509 WeideGanseleber geputzt
2 Eier

Salz

Pfeffer

1/8 | Schlagobers

FUR DAS GELEE:
4 BlattGelatine
1/4 | SU/Zwein

1/4 1 Rindsuppe
Salz

30 /GANS GUT REZEPTBUCH

ZUBEREITUNG

Die Butter kldren. (Butter in einen
warmen Topf geben und dann langsam
kochen lassen, nach 2 Minuten den
Eiweifsschaum abschopfen, bis die Butter
klar ist.)

Den Portwein, den Madeira und den
Wermut krdftig einkochen.

Gut gekuhlte Leber faschieren und mit
den Eiern, einer Prise Salz und Pfeffer
wurzen und zu einer glatten Masse ver-
arbeiten.

Geklarte Butter und Obers jeweils im
dinnen Strahl zugiefSen und emulgieren.
Je 6 Loffel reduzierten Portweinmix in die
Einkochglaser (Weckglaser) geben.

Die Lebermasse einfullen.

Gelatine im kalten Wasser einweichen,
Sifwein kraftig einkochen.

Suppe und SufSwein warmen, Gelatine
ausdricken, in der Suppe auflosen, auf
die Terrine giefSen und mit Deckel gut
verschlieflen.

Im Wasserbad bei 85° C ca. 40 Minuten

dampfen, danach auskuhlen lassen.




REZEPTE

Uhudler WeideGansl- Confit

Martin Fandl

ﬁ 8 Glaser a 200 g

@ Beizzeit: 24 Stunden
Zubereitungszeit: 1 Stunde 10 Min.
Kochzeit: 2 Stunden
Wartezeit: 20 Minuten / 60 Minuten
Einkochzeit: Keine

ZUTATEN

4-5 WeideGansehaxerl

2 Zehen Knoblauch

1 EL Meersalz

1/2 TL Schwarzer Pfeffer frisch gemahlen
1/2 TL gemahlener Macis (Muskatblite)
8-12 kleine Thymianzweige

1 kg WeideGanseschmalz

1 kg Schweineschmalz

1 TL Schwarze Pfefferkorner

1/2 TL Wacholderbeeren

1 Gewlirznelke

1 Lorbeerblatt

100ml Uhudler

ZUBEREITUNG

Den Knoblauch schalen und fein wiirfeln.
Die Gansekeulen mit Knoblauch, 1 EL
Meersalz, gemahlenem Pfeffer und Macis
einreiben, in Folie wickeln und 24 Std. in

den Kuhlschrank legen.

32 /GANS GUT REZEPTBUCH

Am ndchsten Tag den Thymian abbrausen,
trocken schutteln und die Blattchen von
den Stielen streifen. Das Ganse- und das
Schweineschmalz in einem grofSen Topf
schmelzen, die Gewirze und den Thymian
dazugeben.

Die Gansekeulen mit Kiichenpapier ab-
wischen und in das Fett geben. Den Wein
zugiefSen und alles aufkochen.

Die Gansekeulen bei knapper Mittelhitze
ca. 2 Std. im heiflen Fett garen, dabei ge-
legentlich kontrollieren, dass sie nicht am
Topfboden anhaften. Wenn sich das Fleisch
ganz leicht von den Knochen losen laft, sind
die Gansekeulen gar. Die Gansekeulen aus
dem Fett nehmen, tberkiihlen lassen und
in grofSere Stiicke schneiden, dann erkalten
lassen. Das Schmalz mit den Gewtlirzen

von dem Fleischsaft, der sich beim Garen
gebildet hat, abschopfen und eine Schicht
davon in Einmachglaser giefSen, kalt stellen
und fest werden lassen.

Das Gansefleisch auf die Schmalzschicht
legen und mit erkaltetem, aber noch
flissigem Schmalz bedecken. Das Gefdf3
verschliefSen und das Schmalz fest werden
lassen. Im Kuhlschrank halt sich das Confit,
solange das Fleisch immer mit Schmalz be-
deckt ist, bis zu 6 Monate.




REZEPTE

Lustigs WeideGansl

(saures Sulz)

Martin Fandl

ﬁ 9 Glaser a400 g

@ Zubereitungszeit: 40 Minuten
Kochzeit: 2 Stunden 30 Minuten
Einkochzeit: 90 Minuten

ZUTATEN

1/2 WeideGans

1,5 kg Kalbs- oder Schweinefufle
500g Wurzelgemuse

1 Sidburgenldandische Krauter (Beifuf3,
Petersilie, Majoran, Thymian)

80ml Essig (weifSer Balsamico)
Wacholder

Lorbeer

Piment

Pfeffer

34 /GANS GUT REZEPTBUCH

ZUBEREITUNG

Die Gans mit Kalbs- oder Schweine-
fuflen, Wurzelgemuse, Sidburgenlandi-
schen Krautern und Gewtlirzen kochen.
Fleisch auslosen, Gemise schneiden,
dann in Glaser fiillen und mit gut ab-
geschmeckten Fond Gbergiefen.

Bei 90 °C im Dampfer ca. 90 min

sterilisieren.
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Weitere Informationen




