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Gansebrust und Gansekeule klassisch Entenbrustfilet

Eine Gansebrust ca. 1,4 kg fur 3 Personen, alternativ eine Gansekeule fir 1 Person,
etwas Wasser oder Gefliigelfond, Salz, Pfeffer, Apfel, Orangen und Zwiebeln.

1. Den Backofen auf 200° Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Die Gansebrust/Gansekeule saubern, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

3. Die Brust/Keule in der Fettpfanne auf ein Bett von Apfelspalten, Zwiebelringen und
Orangenscheiben legen (Hautseite nach oben) und etwas Wasser oder
Geflugelfond dazu geben.

4. Die ersten 30 Minuten bei 200° anbraten. Danach bei 160° weiter garen:
Gansebrust (1,4 kg) ca. 2 Stunden und 20 Minuten, Gansekeulen (600 g)
ca. 1 Stunde und 40 Minuten.

5. Zuletzt mit Salzwasser bepinseln und bei 200° 20 Minuten braunen.
6. Aus den restlichen Zutaten eine leckere Sauce zaubern.

Passend und lecker dazu: Timm's hausgekochter Rotkohl.

Tip: Bereiten Sie die Bratensauce schon mit Ganseklein und Ganseriicken vor oder
kaufen Sie sich unsere leckere Bratensauce.

Weitere Garzeiten fiir Gefliigel

Flugenten 2,0kg: 200° ca. 20 Min., 160° ca. 2 Std. u. 10 Min., 200° ca. 20 — 30 Min. gé'%g_%
Flugenten 4,0kg: 200° ca. 20 Min., 160° ca. 3% Std., 200° ca. 20 — 30 Min. 39; a’g
Flugentenfilet 400g: 180° ca. 40 min., 200° unter dem Grill ca. 10 min. ;g%g%’
Flugentenkeulen 350g: 180° ca. 1 Std., 200° ca. 20 Min. Zgg‘;rz_‘g
Génse 4,5kg: 200° ca. 30 Min., 160° ca. 3%z Std., 200° ca. 30 Min. %;%g ;
Gansekeulen 600g: 200° ca. 30 Min., 160° ca. 1 Std. u. 40 Min., 200° ca. 20 Min. 525_";:1"5’
Gansebrust 1,4kg: 200° ca. 20 Min., 160° ca. 2% Std., 200° ca. 20 Min. %ggé g
Kaninchen 1,7kg: 180° ca. 2% Std. Schmoren z. B. in Brihe oder Rotwein %‘f‘-%%é
Puten 5kg: 200° ca. 30 Min., 160° ca. 2 Std., 200° ca. 30 Min. ’ %%% ;—_
Puten 8kg: 200° ca. 30 Min., 160° ca. 2% Std., 200° ca. 30 Min. agug’ g
Puten 12kg: 200° ca. 30 Min., 160° ca. 3 Std., 200° ca. 30 Min. Eg:%%
%3
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Fir 3 — 4 Personen

3 — 4 Stucke Entenbrustfilet a ca. 400gSalz, Pfeffer, Thymian
3 groRe sauerliche Apfel

4 Zwiebeln

etwas geraucherten Speck

eventuell etwas Calvados oder Cognac

1. Den Backofen auf 180° Ober- und Unterhitze vorheizen.
2. Die Entenbrustfilets sdubern und mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

3. Zwiebeln abschalen, Apfel waschen und in grobe Stiicke schneiden. Apfel- und
Zwiebelstlcke in eine Auflaufform legen, die Entenbriste mit der Hautseite nach
oben darauflegen.

4. In den vorgeheizten Backofen schieben und 40 Min. braten lassen. Nach
Geschmack mit Calvados, Cognac oder Bratensaft begief3en und bei 200° unter
dem Girill noch 10 Minuten kross werden lassen.

5. Die Filets aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in diinne schrage
Scheiben schneiden.

6. Aus den restlichen Zutaten eine leckere Sauce zaubern.

Niedertemperaturvariante: Braten Sie die Entenfilets 45 Min. bei 130° und
anschlielend 10 Min. bei 200°.

Tipp: Bereiten Sie die Bratensauce schon mit Ganseklein und Gansericken vor oder
kaufen Sie unsere leckere Bratensauce.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht
Ihr Gebriider Timm-Team
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Weihnachtspute

Wir empfehlen Ihnen ausgewachsene Puten ab 5kg, die mit verschiedenen Fillungen
zubereitet werden kénnen. Die Pute wird gesalzen, gefiillt und mit etwas Wasser auf
die Fettpfanne gegeben. Jeweilige Bratzeit ohne Fullung: Bei 5kg ca. 3 Stunden, bei
8kg ca. 3,5 Stunden, bei 12kg ca. 4 Stunden. Die Pute erst 30 Minuten auf 200° im
vorgeheizten Backofen bei Ober- und Unterhitze anbraten, danach bei 160° weiter
garen. Die letzten 30 Minuten bei 200° braunen lassen.

Tipp: Die Pute mit Alufolie einwickeln und nur die letzten 30 Min. ohne Folie braunen.

Sellerie-Apfel-Walnuss-Fiillung

250g Zwiebelscheiben in Butter anbraten, 2 — 3 eingeweichte Semmeln.
Selleriestangen nach Belieben in 1cm dicke Stiicke schneiden, 2 Apfel (sauerlich) in
Wiirfel schneiden, 125g zerkleinerte Walnlsse, 1 Bund Petersilie, etwas Sahne. Alles
miteinander vermengen.

Maronen-Fullung

500g frische Maronen résten und pellen (oder 375g aus der Dose) in kochendem
Salzwasser 15 Minuten kochen, abtropfen und fein hacken. 2 Tasse Butter
schmelzen, 1 groRe gehackte Zwiebel darin dinsten, dazu ein grofl3er geriebener Apfel
und die Maronen. 2 Minuten sautieren. Gehackte Krauter nach Belieben zugeben.

Preiselbeer-Fiillung

1 Tasse Preiselbeeren im Mixer zerkleinern, % Tasse Zucker, Va2 Tasse geschmolzene
Margarine mit 3 Tassen Semmelbrosel mischen. Dazu %2 Tasse Rosinen, 1 TL Salz,
Y4 TL Zimt, etwas Zitronenschale und 1 Tasse Hihnerbrihe. Alle Zutaten miteinander
vermengen.

Apfel-Zwiebel-Fillung

Apfel und Zwiebeln, Menge nach Belieben, grob schneiden.

Die Innereien (Herz, Magen und Leber) kdnnen klein gehackt in jede Fillung mit
eingearbeitet werden.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht
Ihr Gebrider Timm-Team
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Gansebraten oder Entenbraten zu Weihnachten

1. Den Backofen auf 200° Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Schneiden Sie Apfel und Zwiebeln in grobe Stiicke und geben diese mit etwas
Wasser in einen Brater, (kein Fett dazugeben).

3. Die Gans oder Ente von auf3en und innen salzen und pfeffern, mit Majoran und
1 — 2 Boskop-Apfeln fiillen.

4. Die ersten 20 Minuten bei 200° anbraten.

5. Danach bei 160° weiter garen:
Flugenten 2 kg ca. 2 Stunden und 10 Minuten
Gans und Flugente 4 kg ca. 3% Stunden
Ganse 5 kg ca. 47 Stunden

6. Die Gans oder Ente zum Schluss mit Bratensaft UbergielRen. Weitere 20 — 30
Minuten bei 200° braunen. So erhalt lhre Gans bzw. Ente eine schéne knusprige
Haut.

7. Den Bratensaft entfetten und als Sauce binden. Als Gemiise dazu schmeckt z. B.
unser hausgemachter Rotkohl oder Rosenkohl.

Wir empfehlen lhnen das Gansefett zur Zubereitung von Rotkohl, Sauerkraut,
Grunkohl oder auch zum Bratkartoffeln braten zu nehmen. Lecker.

Tipp: Bereiten Sie die Bratensauce mit Ganseklein und Gansericken vor oder kaufen
Sie unsere leckere Bratensauce.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht
Ihr Gebriuder Timm-Team
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