ZUBEREITUNGSANLEITUNG

Portionierte Weihnachtsgans & Beilagen

Sie missen die Gans und die Beilagen nur noch schonend
erwarmen. Bitte lesen Sie die Anleitung vor Beginn
vollstandig durch.

Alles ist bereits fertig
gegart

Durchgehend gekiihlt bei hochstens 7 °C lagern. Nur den
WICHTIG Vakuumbeutel mit der Gans unmittelbar vor dem Erwarmen 6ffnen.
Alle uibrigen Beutel fiir das Wasserbad geschlossen lassen.

1. Gans im Backofen

Vorbereitung Erwarmen

- Backofen auf 160-170 °C Ober-/Unterhitze - Gansportionen 20-25 Minuten erhitzen.
vorheizen. - FUr knusprige Haut in den letzten 5 Minuten
- Gansportionen aus dem Vakuumbeutel auf 200-220 °C erhéhen oder kurz den Grill
nehmen. zuschalten.

- Mit der Hautseite nach oben in eine ofenfeste - Vor dem Servieren 2-3 Minuten ruhen lassen.

Form oder auf ein tiefes Backblech legen.
- Etwa fingerbreit Salzwasser angiel3en. Die
Haut nach Wunsch leicht salzen.

2. Fullung und Beilagen im Wasserbad

Die Beutel ungedffnet in heilles, nicht kochendes Wasser bei 80-90 °C geben.

Komponente Zeit im Wasserbad

Apfel-Rosinen-Fullung 15-20 Minuten

Glasiertes Blaukraut & Grinkohl 15-20 Minuten

SoRe 10-15 Minuten

KloRe 10-12 Minuten

. Gansportionen, Fullung und Beilagen heils anrichten. Fur
3. Anrichten besonders knusprige Haut die Gansportionen unmittelbar
und genielsen vor dem Servieren noch einmal kurz unter den Grill
geben.

Die Erwarmungszeiten sind Richtwerte und kénnen je nach Gerat und Ausgangstemperatur leicht abweichen. Alle
Komponenten vollstandig durcherhitzen.

Guten Appetit und ein genussvolles Weihnachtsfest!

Schlaubetal Catering - Gétze & Gotze GbR | Veilchenweg 29, 15890 Schlaubetal

01520 7568644 | info@schlaubetalgenuss.de | www.schlaubetalgenuss.de





