= traditioneller, saisonaler
Genuss

Zutaten fir 6 Portionen
1 Weidegans (ca. 3,5 kg)

Salz und Pfeffer
Rosrnarm

M"‘Jma”
Butterzum Belegen

SEL Balsamlcoesslg

Fenos: 8. Zhsth

1/22viebel
1 Apfel
1 Orange ______
Fiille
6 altbackene Semmeln

f h nach Bedarf
l Knﬂblauch;ehe
l Zwiebel
3 EL_R_apsp I_
80gSteinpilze
80 g Dorrpflaumen
Nahrwert je Portion
Energie: 842 keal
Eiweild: 3.7g
Kohlenhydrate; 43,2g
Fett: 595g
Broteinheiten: 3,5BE
Ballaststoffe: 578
Cholesterin: 212 mg

Kann auch mit Erdapfelknd-
deln serviert werden!

WEINEMPFEHLUNG!
Iweigelt

BAverinnen kachen =

Gefiillte Weidegans

Zubereitung (ca. 4 5td.)

= Fiir die Fille die Sermmeln in Wii-
feln schneiden, mit Milch diber-
gielsen (Masse sollte nicht zu fest
sein), Eler, Salz, Pfeffer, Petersilie
und Knablauch dazugeben; Zwiebel
in Ol anschwitzen, Pilze und Dér-
pflaumen dazugeben und unter die
asse heben.

Die Gans mit den Gewirzen gut ein-
reiben, fiillen und mit Rouladenna-
deln schlieBen. Zwiebel, Apfel und
Orange in Scheiben schneiden, al-
les in den Bratentopfgeben, mit
wenig Wasser angieffen und die
Gansca. 15 Minuten im Rohranbra-
ten. Dann die Hitze auf 180 *Credu-
zieren und 3 5tunden weiterbmaten.
Immer wieder mit Bratensaft (ber-
giefien, mit Bier und Essigan-
giellen, Kurz vor Ende der Garzeit
mit Honig bestreichen.

= Die Gans in einen anderen Topf he-
ben und im Backrohr 30 Minuten
bei ca. o "Cruhen lassen, Saftab-
seihen, Fett abschopfen und mit
Malizena binden.

thefoodloop®lace ersetzt um-
standliches Hantieren mit
Kichengarn, Nadeln oder
fahnstochern. Die Gans
nach dem Fiillen einfach
mit Hilfe des cleveren 5ili-
konbandes mit integrier-
ter Edelstahlnadel kinder-
leicht und sicher zundhen.
Hitzebestandig fiir Pfanne
und Backofen geeignet,

Preis: EUR 12,95
www.dolphin-innovations.de
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meing Familie, Dabei
achte ich besonders

aufdie Herkunft der
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Maria Haberl erlernte das Kochen in jungen Jahren
wihrend ihrer Ausbildung. In der Hauswirtschaftsschule
Haidegg, in der Caritas- und in der Familienhelfer-Schule
erhielt sie ein umfangreiches Basiswissen. Anschliefiend
konnte sie ihre Kochkiinste bei ihrer Arbeit als Familen-
helferin festigen. Derzeit kocht sie fiir 5 Personen.

Die Biobduerin liebt die traditionelle Hausmannskost
und verwendet dabei viel Gemniise aus dem eigenen Gar-
ten. Wenn Maria Haberl ,trendige Rezepte” ausprobiert,

hért sie meist von allen Familienmitgliedern:

wSchmeckt echt gut, aber du brauchst das nicht
mehrzu kochen."

Bauernhof
Der Bauernhofliegt im steirischen Liesingtal.
Maria Haberl betreibt mit ihren Mann Bern-
hard den Bio-Bauernhof (93 ha Wald, 27 ha
Wiesen und Acker) im Vallerwerb.
Die Ganse werden als Gossel im Frithjahr zu-
gekauft, Anfang November geschlachtet und
an vorgemerkte Kunden und an die gehobene
Gastronomie verkauft,

Tiere am Bauernhof

50 Ganse

95 Legehennen

3 Héhne

2 Schweine

2 Entlebucher Sennenhunde
4 Katzen

Kochen & Kiiche 112010



