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Weiknachtlicher Bratapfel mit Vanillesofe
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1 Gans (ca.4-5 kg)

500 g Marsnen (geschalt und vergegant )
4 Qpfel (siiverlich, z. B. Beshep )

2 Zwiebeln

4 Zweige Thymian

Salz, Pleffer

1 EL Majeran

300 mt Gefliigetfond
200 mt Rotusein

Die Gans ven innen und aupen waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pleffer und Majoran einreibien.
Die Apfel enthewnen und wivifeln. Mit den Maronen, gehachten Zwiebeln und Fhymian veunengen und
Die Gans in einen Briiter legen, Buwstseite nach unten, und bei 180 °C Umbuft ca. 3,5 Stunden buaten.  :
Nach 1,5 Stunden die Buust nach obien drehen. Am Ende die Femperatur auf 220 °C erfiihen, damit
die Faut knusprig wird.

Bratensaft entfetten, mit Rotwein und Fond einkochen lassen und als Sofe sewieren.

4 guePe Apfel (z. B. Boskap )
50 g gehackte Mandeln

50 g Rosinen

2 EL Zucher

1 5L Zimt

1 EL Butter

200 ml VanillesoPe

Upfel enthernen und leicht aushihlen.
Butterflocken auf die Fiillung setzen und die Apfel in eine afenfeste Foun stellen.
Bei 180 °C ca. 25 Minuten backen. Mit wauner Vanillesefe senvieren.
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