Zu Tisch: Rheinland
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Die Rezepte zur Sendung

Gansebraten mit Rotkohl

4 Portionen
Zubereitungszeit: 60 Minuten (plus ca. 4 Stunden zum Garen)

Die ersten Génse im Jahr werden im November zu Sankt Martin zubereitet. Kross gebraten und mit
Beilagen wie Rotkohl und Ki6Ben ein richtiges Festessen. Ob ein Génsebraten gelingt, hdngt auch von
der Fleischqualitdt ab. Deswegen sollten es artgerecht gehaltene Tiere in Freilandhaltung und von
Erzeugern aus der Region sein.

Tipp: Die Gans zu wirzen und zu flllen, kann auch am Vortag erledigt werden, dann zieht das Aroma
noch besser ins Fleisch. Statt Majoran wird fur Gansebraten auch oft Beiful® verwendet. Eine
Gewurzpflanze, deren Bitterstoffe bei der Verdauung unterstitzend helfen sollen.

Wenn auch die Innereien der Gans beilagen, konnen diese in der Pfanne mit gebraten werden. Beides,
die fruchtige Flllung und die Innereien, geben so der Sol3e spater einen intensiveren Geschmack.

Als Flomen bezeichnet man das Fett im Inneren des Bauchfells.

Zutaten

e 1 Gans (4 kg, kiichenfertig)

1 kg séuerliche Apfel (z.B. Boskop oder Braeburn)
3 grolde Zwiebeln

e 200 g Backpflaumen, entsteint
e 60 g Majoran

e 500 ml Wasser

» 100 g Honig

e Salz

o Pfeffer

o Klchengarn

o Starkemehl

Fiur den Rotkohl:

e 1 kg Rotkonl

300 g Apfel

150 g Speckschwarten
50 g Zucker

4 Lorbeerblatter
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6 Nelken

Ca.300 ml Gemusebruhe
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Den Beutel mit den Innereien aus der Gans entfernen, dann den Flomen. Das Gefllgel unter flieRendem
Wasser von innen und auf3en abbrausen und trocken tupfen. Die Gans dann von innen und auf3en mit
Salz und Pfeffer einreiben.

Apfel schalen, entkernen und achteln. Zwiebel abziehen und in grobe Stiicke schneiden. Backpflaumen,
wenn noétig entkernen und klein schneiden. Majoran unter kaltem Wasser abbrausen, trockenschutteln
und die Blattchen von den Stangeln zupfen. Mit den Apfeln, Zwiebeln und Pflaumen vermengen. Die
Gans mit 2/3 der Mischung fullen und anschlieRend mit Kichengarn zunahen. Nun die Gans dressieren,
das heildt, die Keulen und Fligel mit Klichengarn am Koérper festbinden. Die Gans mit der Brust nach
unten in einen Brater oder in eine Fettpfanne legen und die restliche Flllung darin verteilen.

Soviel heisses Wasser angief3en, dass die Gans ca. 4 cm in der Flussigkeit liegt. Pro Kilo Fleisch
rechnet man mit ungefahr 1 Std. Garzeit. Wahrend des Bratens das Geflugel immer wieder mit dem
Bratensatz begief3en. Dabei einige Male unterhalb der Fligel und Keulen in einstechen, damit das Fett
besser austreten kann. Eventuell Wasser nachgielRen.

In der Zwischenzeit vom Rotkohl die auf3eren Blatter entfernen. Danach den Kohl vierteln, den Strunk
herausschneiden und anschlieBend in feine Streifen schneiden. Die Apfel, schalen, entkernen und
achteln. Auf dem Boden eines Topfes die Speckschwarten auslegen und darauf den Rotkohl und die
Apfel verteilen. Gewlirze dazugeben, zuckern, salzen, pfeffern und die Briihe angieRen. Den Kohl ca. 1,5
Stunden bei mittlerer Hitze kdcheln lassen und nochmals abschmecken.

Etwa 20 min vor Ende der Garzeit den Bratenfond abgiel3en und beiseitestellen. Die Gans fur die
restliche Zeit auf den Ricken legen und die Haut mit in Wasser aufgeldstem Honig bestreichen. So wird
die Haut knuspriger. Die Gans wieder in den Ofen stellen und die Temperatur auf 200 Grad hochdrehen.

Statt der suBlichen Nuance mit Honig kann dafiir auch Salzwasser verwendet werden. Das Gefllgel ist
gar, wenn beim Anstechen klarer Saft aus den Keulen tritt oder wenn sich die Fligel leicht herausziehen
lassen.

Den Bratenfond abseihen und Uberschussiges Fett abschopfen. Dafur am besten eine Fettkanne
benutzen. Die Fullung aus der Gans nehmen und einen Teil davon mit dem Bratenfond in einem Topf
purieren, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Die Sol3e je nach Konsistenz und
Geschmack entweder mit Starkemehl binden oder noch etwas von der Fullung zugeben und erneut
purieren.

Als Beilage zum Gansebraten mit Rotkohl passen Salzkartoffeln oder Klofe.
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Gansebraten mit Rotkohl.

Ganseschmalz

3 kleinere Schraubglaser
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Géanseschmalz ist lecker als Brotaufstrich, aber auch zum Anbraten und Verfeinern von Speisen
geeignet.

Tipp: Damit das Schmalz fester wird, kann Schweinefett mitgekocht werden. Auf 500 Gramm
Ganseflomen sollten es nicht mehr als 100 Gramm Schweinefett sein. Das Schmalz dann entsprechend
mehr salzen und pfeffern.

Zutaten

e 400 g Gansefett (Flomen)

100 g Schweineschmalz

2 mittelgrol3e Zwiebeln

2 Apfel

15 g frischer Majoran (oder 5 g getrockneter Majoran)
Salz

Weiler Pfeffer

Zubereitung
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Ganseflomen entweder in einem Kichenwolf durchdrehen oder grob zerkleinern. Dabei darauf achten,
eventuell vorhandene Sehnen zu entfernen. Das Fett anschlielend mit Schweineschmalz in einem Topf
bei geringer Hitze auslassen.

Apfel und Zwiebeln schalen, sehr klein wirfeln, zum Schmalz dazugeben und ca. 10 Minuten leicht
kocheln lassen, bis die Zwiebelstiickchen goldgelb sind. Majoran unter kaltem Wasser abbrausen,
trockenschutteln und die Blatter von den Stangel zupfen. Zum Schmalz geben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Das Schmalz etwas abkuhlen lassen und in Schraubglaser fullen. Kuhl aufbewahrt halt sich
Ganseschmalz so mehrere Monate.

Der Ganseschmalz kann als Brotaufstrich aber auch zum Kuchen verwendet werden!

Weckmanner

6-8 Stlick
Zubereitungszeit: 120 Minuten

Wenn am Martinstag die Kinder mit bunten Laternen durch die Stral3en ziehen, darf der Mann aus
Hefeteig nicht fehlen. Im Rheinland wird gesii3tes Brot als Wecken bezeichnet, so dass der Name
Weckmann wohl daher stammt.

Tipp: Werden die Rosinen zuvor in Apfelsaft eingeweicht, sind sie nach dem Backen nicht so hart. Statt
einer Pfeife, kdnnte dem Weckmann auch ein Lolli in die Hand gegeben werden.

Zum Einschneiden der Armstrange und der Beine ein scharfes Messer benutzen. Das sollte vorher in
neutrales Ol getaucht werden, damit der Teig nicht kleben bleibt.
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Zutaten

« 1 Warfel frische Hefe (42g)
e 500 g Mehl

¢ 250 ml lauwarme Milch

e 100 g Butter

o 80 g Zucker

e 2TL Salz

¢ Milch zum Bestreichen

o Tonpfeifen

Zubereitung

In einer Ruhrschussel die Halfte des Mehls mit Zucker und Salz vermengen und in die Mitte eine Mulde
drucken. Die zerbroselte Hefe hinein geben. Butter in einem Topf erhitzen und die kalte Milch dazu
gielRen. Diese warme, flissige Mischung Uber die Hefe gieen alle Zutaten miteinander verrthren.
Anschliel3end das restliche Mehl dartiber sieben und das Ganze zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Den Teig an einem warmen Ort ca. 45 min gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Arbeitsflache mit Mehl bestauben.

Wenn sich die Teigmasse verdoppelt hat, den Teig in gleich grof3e Portionen teilen und jeweils zu einer
Kugel rollen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Von der Kugel dann das obere Drittel zum runden Kopf und den Rest zu einem Kegel formen. Aus dem
unteren Drittel des Teiges die Beine des Weckmanns einschneiden. Im mittleren Teil links und rechts
Teigstrange fur die Arme einschneiden und einen Uber die Pfeife legen. Das Geback auf das Backblech
legen. Die Weckmanner mit Rosinen verzieren und nochmals fur etwa 20 Minuten abgedeckt ruhen
lassen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten bei 180 Grad goldbraun backen. Damit die Weckmanner glanzen,
das noch warme Geback mit Milch bestreichen.
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Die Weckméanner zum Martinstag.

Pillekuchen und Endiviensalat mit Kartoffeldressing

4 Portionen
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Geraspelte Kartoffelstifte werden im Rheinland auch Pille genannt. Der Pillekuchen ist durch die Zugabe
von Eiern halb Kartoffelpuffer, halb Pfannkuchen. Sehr gut schmeckt dazu ein kréftiger Salat wie Endivie.

Tipp: Um das leicht Bittere des Endiviensalats zu mildern, sollten die Blatter sehr klein geschnitten
werden, so dass sie sich gut mit dem suf3-sauren Dressing verbinden. Auch das Waschen in warmem
Wasser soll helfen die Bitterstoffe zu entfernen.

Zutaten

Fur die Pillekuchen:

1 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochend
2 mittelgrol3e Zwiebeln

150 g durchwachsener Speck

4 Eier

Ca. 50 g Menhl

Salz

Pfeffer

Ol zum Braten
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Fiur den Salat:

e 1 Endivie

e 250 g Joghurt

* 100 g mehlig kochende Kartoffeln
* 1 mittelgrol3e Zwiebel

¢ 100 ml Sonnenblumendl

e 30 ml Essig

e 20 g Zucker

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln schalen, waschen und raspeln. Zwiebeln abziehen und wie den Speck klein wirfeln. Beides zu
den Kartoffelstiften geben. Mehl und Eier unter die Masse ruhren und mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl dazugeben. Reichlich Ol in einer Pfanne
erhitzen und den Teig bei mittlerer Temperatur portionsweise darin backen. Wenn eine Seite des
Pillekuchens goldbraun ist, vorsichtig wenden und die andere Seite backen bis sie schén knusprig ist.

FUr die Salatsol3e die gekochten und lauwarm abgekuhlten Kartoffeln zerdricken und mit dem Joghurt
mischen. Zwiebel abziehen, klein hacken und untermengen. Ol und Essig dazugeben und mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken. Den gewaschenen und fein geschnittenen Endiviensalat unter die Solke
heben.

Den Salat zum Pillekuchen servieren.
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Rheinischer Pillekuchen.

Rheinischer Sauerbraten vom Wildschwein mit Kartoffel-Sellerie-Pliree

4 Portionen
Zubereitungszeit: 120 Minuten (plus Zeit zum Marinieren)

Fiir einen Rheinischen Sauerbraten nahm man friiher auch Pferdefleisch. Heute wird hauptséchlich
Rindfleisch verwendet. Doch mit Schwein- oder Wildfleisch ldsst sich das Gericht ebenso zubereiten.
Wichtig sind ausreichend Zeit zum Marinieren und eine mit Rosinen und Ribensirup abgeschmeckte
SoBe.

Tipp: Das Kartoffel-Sellerie-Puree ist eine Beilage, die geschmacklich hervorragend zum Wildschwein
passt. Traditionell werden zum Rheinischen Sauerbraten Kartoffelkl6f3e und Apfelmus oder Rotkohl
serviert.

Zutaten

Ca 1,5 kg Wildschwein (ohne Knochen, aus der Keule)
FUr die Marinade (Beize)

¢ 400 ml Rotwein

400 ml Rotweinessig

400 ml Wasser oder Wildfond
1 Bund Suppengrin

1 mittelgroRe Zwiebel
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4 Wacholderbeeren
3 Pimentkorner

6 Pfefferkorner

4 Nelken

4 Lorbeerblatter

Fir den Braten und die Sole:

e 60 g Rosinen

¢ 250 ml Rotwein

¢ 40 g Tomatenmark

e 60 g Rubenkraut (Zuckerrubensirup)
e 10 g Speisestarke

e Salz

o Pfeffer

¢ Ol zum Braten

Fir das Puree:

e 700 g mehlig kochende Kartoffeln
¢ 300 g Knollensellerie

e 250 ml Sahne

o 50 g Butter

e Salz

o Pfeffer

¢ Muskatnuss

Zubereitung

Mindestens 2-3 Tage im Voraus die Essigbeize herstellen. Daflir das GemuUse putzen, die Zwiebel
abziehen und alles in grobe Stlcke schneiden. Die Beeren und Korner im Morser grob zerkleinern.
Rotwein, Rotweinessig, Wasser, das Gemuse und die Gewurze aufkochen und abkuhlen lassen. Das
Fleisch waschen und in der Beize vollstandig bedeckt an einem kuhlen Ort marinieren, dabei taglich
wenden.

Am Tag der Zubereitung den Rotwein fur die Solde in einem Topf aufkochen. Die Rosinen dazugeben, die
Hitze abstellen und ca. 20 min quellen lassen. Das Fleisch aus der Beize nehmen und mit einem
Kichentuch trocken tupfen. Ol in einem Brater erhitzen und das Fleischstiick von allen Seiten kraftig
anbraten, dabei das Tomatenmark mit anrésten. Rosinen abgiefen, zur Seite stellen und den Rotwein
auffangen. Rotwein und einen Teil der Beize mit Gemuse zum Fleisch geben. Bei mittlerer Hitze ungefahr
1 72 Stunden schmoren. Den Braten wahrenddessen immer wieder wenden und bei Bedarf noch etwas
Beize zugeben.

FuUr das Puree die Kartoffeln und den Sellerie schalen, waschen und in grobe Stucke schneiden. Beides
zusammen in Salzwasser ca. 25 min garkochen. AbgielRen, im offenen Topf ausdampfen lassen und mit
einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Sahne in einem Topf erwarmen und die Butter darin schmelzen.
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Diese Mischung zum PUree geben und alles gut verrihren, bis die Masse geschmeidig und glatt ist. Mit
Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Fleisch aus der Sol3e nehmen, in Scheiben schneiden und warm stellen. Den Bratenfond durchsieben
und die Rosinen unterrihren. Die SoRe mit Ribenkraut, Salz und Pfeffer abschmecken und nach Bedarf
mit Speisestarke binden.

Die Bratenscheiben zum Aufwarmen in die Sole legen und am Tisch mit dem Pulree servieren.

Der Wildschweinbraten wird angerichtet.
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