N DAKET BEHALTET

fertig gebratene Gans flir 4 Personen

Rotkohl, Serviettenknddelrolle, Apfelchutney und Sauce zum , Niederknien® lecker
Aus frischen Zutaten in der faber’schen Kliche mit Liebe gekocht und Herzblut , verpackt
Ohne Fertigprodukte oder sonstigem ,Firlefanz”
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Bevor Sie in die Kiiche verschwinden, sollte der Tisch schon gedeckt sein
und auch sollten alle Getranke kihl gestellt bzw. der Wein schon getffnet sein-
vielleicht hilft ja auch der ,Rest” der Familie mit....

Backofen (Umluft) auf 180 °C vorheizen.

Die tranchierte Gans auf einem Backblech in die Rohre schieben.
Nach ca. 10 Minuten die Hitze auf 210 °C erh6hen und die
Gans/Ente weitere 10 Minuten im Ofen lassen - immer mal draufschauen!
Die Gans ist jetzt heif3, kross und hat nochmal Farbe bekommen.

Die Serviettenknodelrolle in 4 - 8 dicke Scheiben schneiden und die letzten
10 Minuten zur Gans in den Backofen legen -
Besser jedoch ist es, wenn die Knddelscheiben in einer Pfanne
mit zerlassener Butter von beiden Seiten angebraten werden.

Den Rotkohl vorsichtig im Topf erhitzen
(umrihren nicht vergessen, damit er nicht ansetzt)

***Mikrowelle geht natUrlich auch***

Sauce ebenfalls im Topf oder in der Mikrowelle erhitzen.
Apfelchutney wird kalt als Beilage gereicht.

Sie brauchen nicht mehr nachzuwlrzen — wir haben alles perfekt abgeschmeckt...!



JABERETUNG DER GANZEN GANS

Backofen (Umluft) auf 180 °C vorheizen.
Die Gans/Ente auf einem Backblech in den Backofen schieben.
Nach ca. 25 Minuten die Hitze auf 210 °C erh6hen und die
Gans/Ente weitere 10 Minuten im Ofen lassen ggf. konnen Sie auch die Grillfunktion jetzt
anschalten — dabei das Federvieh aber im Auge behalten, damit es nicht zu dunkel wird...
Die Gans /Ente ist jetzt heil}, kross und hat nochmal Farbe bekommen.

TRANCHEREN DER (jANS /JaTE

Gefllgelschere oder ganz traditionell mit Tranchiermesser und — gabel.
Kleiner Tipp: Einweghandschuhe lberziehen.
Gans/Ente auf ein Brett legen (Ablaufrand wére groRartig)

Zuerst die Keulen und Fligel abtrennen.

Die Keule an den Gelenken halbieren (fiihlen Sie am besten erst einmal mit der
Messerspitze wo das Gelenk sitzt, dann geht es fast wie von selbst — seien Sie mutig!!!
Nun die Brust vorsichtig vom Brustbein |6sen und in zwei Teile schneiden.
Fleisch auf vorgewarmtem Geschirr anrichten.
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Damit alle Beilagen langer heil} bleiben, fillen Sie diese in vorgewarmtes Geschirr —wenn auch die Essteller noch
vorgewdrmt sind, ware es perfekt. Zum Aufwarmen das Geschirr kurz in die Mikrowelle geben oder
—wenn noch Platz - zur Gans/Ente in den Ofen schieben.

Wenn die Gans heild ist, sollten alle Beilagen und vor allem die Gaste schon auf bzw. am Tisch sein.
Die Gans/Ente sollte sofort serviert werden, damit Sie sie ,KROSCH” genieRen kénnen
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Uber einen Eintrag oder eine Bewertung bei Google, fb oder instagram
wiirden wir uns sehr, sehr freuen. Allerdings nur, wenn wir dann nicht
auf die kleinen Briefe und Karten verzichten missen... 7 “p
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