CN9SENSHope
>

%MZJ@ er @a’bz&eﬁfa{@n

Zutaten: Zubereitung:
kiichenfertige Gans Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Gans
4,5-5 kg) innen und auBen waschen, trocknen, innen
Salz mit Salz, Pfeffer und den Kréutern wiirzen. Die
Kartoffeln halbieren und mit den Apfeln in die
Preffer Gans geben (sie saugen das Fett auf und sind & il ‘
jelTL getrockne;ebf nicht zum Verzehr geeignet). Die Gans zubinden -
Majoran und Beifu
2 Kjar toffeln und aulen saizen und preffern. sein, vorher etwas abschdpfen) und ca. 1 Std.
h Die Gans mit der Brust nach unten in die weiterbraten, dabei ab und zu mit Bratenfett
3 Apfel Saftpfanne oder einen Bréter legen und 375 ml begieBen.
i kochendes Wasser dazugieBen. Im Ofen (Mitte, . . .
éBw’]d SuPpengem”se Umluft 180°) ca. 30 M/If garen (das Wasser 181 ka/te; Wasger mit 171 Salz vgrruhren, die "Die Welt macht
AT sollte zu drei Vierteln verdampfen), dann die Gans damit bepinseln und 510 Min. braten dem Menschen Platz
Sahne oder Créme fraiche  Gans umdrehen, Hitze auf 180° (Umluft 160°) (so wird die Haut knusprig). Gans aus dem ; S
nach Belieben reduzieren und die Gans weitere 22 1/4 Std. Ofen nehmen. Bratensatz mit ca. 1/4 | Wasser der weip, wohin er geht.
Zahnstocher garen. al;/ﬁschen' und mi.t dem Suppengrﬂq durch g/n Ralph Waldo Emerson
) Sieb passieren. Die Sauce nach Belieben mit
Kiichengarn Das Suppengemiise putzen und grob zerschnei- Sahne oder Créme fraiche verfeinern. Die Gans
den, die Zwiebeln schalen und achteln. Beides zerteilen und mit Sauce, Knddeln und Rotkraut

zur Gans geben (sollte sehr viel Fett ausgetreten servieren.
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%ﬁe Kunden und Freunde des Cassenshofes!

Die Vorweihnachtszeit beginnt bei uns durch die Weihnachtsgénse
schon im November. So geniellen wir auch ohne Lebkuchen und
Spekulatius bereits das entspannte und von Vorfreude durchleuchtete
Weihnachtsgefiihl. Nach unserem Scheunenzauber am 6. November
sind wir auf Glihwein, Gansebraten und Kekse backen eingestellt.

Unsere Ganse begeistern uns immer wieder. Die ,,dumme Gans" ist

in Wirklichkeit ganz schén schlau. Dies zeigt uns zum Beispiel der
Flug der Wildganse in energiesparender V-Formation. Durch diese
Anordnung kénnen sie den Kraftaufwand gegeniiber einem unge-
ordneten Flug nahezu halbieren. Unsere Ganse sind Hausganse, die
ein weiles Federkleid haben. Diese stammen von der europaischen
Wild- oder Graugans ab. Bereits die Rémer ziichteten die Ganse wegen
ihres Fleisches, des Fettes und ihrer Federn. In Deutschland findet
man heute 17 Ganserassen. Diese unterscheiden sich in GréBe, Farbe



42> Bestellen Sie schon jetzt Ihre Weihnachtsgans !
Seideartcfeln, Rot- und Resentoll Gum Gainsebraten WINTEROFFNUNGSZEITEN: HOFLADEN & CAFE MI-SO, 8-18 UHR

sowie in der Lege- und Fleischzuwachsleistung. Wir halten auf unserem und haben ein anderes Fett/Fleisch-Verhéltnis als unsere Ganse. Unsere
Betrieb Diepholzer Ganse. Diese sind relativ widerstandsfahig und somit Diepholzer laufen 4—5 Monate auf der Wiese, bis sie ihr Schlachtgewicht
fiir die Weidehaltung geeignet. Dariiber hinaus verfiigen sie (iber eine gute erreicht haben. Sehr schwere Génse mit einem Gewicht iiber 7 kg sind
Futterverwertung. Ganse sind generell sehr schlechte Futterverwerter. selten. Wir empfehlen auch fiir den Festtagsbraten statt einer sehr groflen
Auf der Weide fressen sie kontinuierlich frisches Gras, welches ebenso Gans lieber zusétzlich eine Brust oder zwei Keulen zuzubereiten. Davon
kontinuierlich nahezu unverdaut wieder ausgeschieden wird. Die Ganse haben Sie mehr, weil hier der Fleischanteil giinstiger ausfallt.
nehmen auf der Weide nur wenig Energie auf und lagern diese in Form von
Fleisch oder Fett auch kaum ein. Aus diesem Grund bekommen die Génse Bei samtlichen Fragen rund um unsere Ganse, die bendtigten Mengen fir
abends eine Extra-Ration Getreide. Darauf freuen sie sich und gehen das Weihnachts- oder Adventsmenti, sowie die Zubereitung stehen wir
gerne in ihr Nachtquartier. Nachts kann der Organismus das Kraftfutter in Ihnen gern zur Seite. Gansebestellungen nehmen wir bereits seit August
Ruhe verdauen und fir das Kérperwachstum nutzen. Am Tag bewegen die entgegen. Rund um das Fest muss schlieBlich an so vieles gedacht wer-
Ganse sich wieder viel, was eine feinmarmorierte Fleischqualitit ergibt. den, da ist es beruhigend, wenn die Frage des Festmahls zeitig geklart ist.
Wir freuen uns, wenn Sie unseren Hofladen besuchen, sich von unserer
Bei der Gansemast unterscheidet man zwischen der Kurz-, Mittel und Gansehaltung iiberzeugen oder einfach unseren Hof kennen lernen
Langmast. Nur die beiden letzteren werden in Deutschland praktiziert. mdchten!

Giinstiges Génsefleisch aus dem europdischen Ausland stammt héufig 77 7= .. 5 7
aus der Kurzmast. Diese Tiere haben in der Regel keinen Auslauf genossen ¢ /// 7€ -« / a ////// e /) 1 /
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