BeWUSSE mit Lust gfn[ﬂfm Anleitung zum Erwarmen der Speisen

Ganze Gans: Schweinefilet in ChampignonsoRe
Da die Gans bereits vorgegart ist, miissen nur Rinderrouladen:
noch folgende Schritte befolgt werden, um die  Lassen Sie die Fleischgerichte im Beutel und
Gans im Bratschlauch aufzuwarmen. legen Sie diese ins heilRe, aber nicht kochende
Schieben Sie die Gans im Bratschlauch je nach Wasser und erwarmen diese fir ca. 30
Ofen und gewtlinschter Braunung fiir ca. 1 Minuten. Dann entfernen Sie den Beutel und
Stunde und 30 Minuten bei 160 Grad (Umluft) servieren die Fleischgerichte.

in den vorgeheizten Ofen.
Danach tranchieren Sie die Gans.

Beilagen: Gadnsebrust in Orangensauce
Rotkohl / Rosenkohl / KI6Re Die Gansebrust ist Kiichenfertig zubereitet. Sie
Lassen Sie die Beilagen im Beutel und legen muss nur noch im Backofen bei 160°C, je nach
sie die ins heilSe, aber nicht kochende Wasser Backofen, 30-60 Minuten erhitzt werden.

und erwarmen sie fur 10-15 Minuten.
Dann entfernen Sie den Beutel und servieren
die Beilagen.

Kartoffelgratin:

Stellen Sie das Kartoffelgratin in den
vorgeheizten Ofen (160°C Umluft) fir ca. 30
Minuten ( je nach Backofen), bis das Gratin die
gewiinschte Braunung erhalten hat und fertig
ist Ihre leckere Beilage.

elnen guten Start tns newe jahr.

Ihr Landschlachter W. Hanke GmbH
Blelben Ste gesww{l Bantelner Feldweg 2 - 31028 Gronau




GANS LEICHT TRANCHIERT!

1. Die Gans mit der Brust nach oben auf N

ein groBes Brett legen , )\’/(’2/, .
2. Mitder Tranchiergabel seitlich in ’2 VJ T}:h
den Braten stechen und festhalten. ’r,t”;(:/ ‘
3. Mitdem Tranchiermesser die beiden Keulen in 2~ & |
der Korperfalte einschneiden (nicht abschneiden.) /‘ﬂ;\: :
4. Beide Brusthalften am Brustbein bis zum Kropf (\;(Z‘D(_;}? o
einschneiden und das Fleisch vom Knochen l6sen. o //_T_:{_j
5. Jetzt den Fliugelknochen im Gelenk abtrennen ... /_v}"“
6. ... und die Keulen ablésen (aus dem Gelenk driicken . -
und abschneiden). Cs /‘ EQ} :

Guten Appetit wiinscht
lhre Landschlachterei W. Hanke



