GANS MIT APFEL-ORANGEN-FULLUNG

Die Ganse von innen und aufSen abspulen und salzen. Fur die Fullung die Zutaten in kleine Sticke schneiden und mischen. Die
geflullten Ganse unter den Fligeln und an den Keulen mit einer Rouladennadel einstechen, damit das Fett besser auslaufen kann.
Die Reste der Fiullung sowie die Fligel und Halse auf zwei GN 1/1 65 mm verteilen und die Ganse mit dem Ricken nach oben
darauf setzen. EINZIGARTIGE KAPAZITAT IM JOKER 6-11 : 4 GANSE GLEICHZEITIG ZUBEREITEN!

ZUTATEN FUR 4 GANSE:

1,5 kg Apfel
1,5 kg Zwiebeln
3 kg Orangen
1 Bund Blattpetersilie
1 Bund Beifu
FUR IHREN JOKER 6-23 HALBIEREN SIE ZUTATEN EINFACH.

ZUBEREITUNG:

1. Schritt: Kombidampfer vorheizen
2. Schritt: DAMPF - Bei 100°C mit 100% Feuchte fiir 30 Min. garen.

3. Schritt: KOMBIDAMPF - Ganse wenden. Kerntemperaturfihler an der Keule einstechen. Bei 130°C, 25% Feuchte und
reduzierter Liftergeschwindigkeit weitergaren, bis die Kerntemperatur von 83°C erreicht ist.

4. Schritt: KOMBIDAMPF - Garvorgang bei 95°C mit 25% Feuchte und reduzierter Liftergeschwindigkeit fir 2 Std.
fortsetzen. AnschlieBend die GN Behalter aus dem Kombidampfer entnehmen, den Fond passieren und das Fett
abschopfen.

5. Schritt: HEISSLUFT - Zwei Gitter auf je ein granitemailliertes GN Blech legen und jedes Gitter anschlieend mit zwei
Gansen bestlicken. Die Ganse dabei schrag mit der Brust nach oben auf die Gitter legen und mit Salzwasser einpinseln.
Jetzt den JOKER auf 210°C vorheizen und die Ganse in den Garraum geben. Bei 190°C mit aktivierter Entfeuchtung ca. 15
Min. bréaunen.



