DIE PERFEKTE GANS!

VORBEREITUNG
Holen Sie das Gefliigel etwa 40 Minuten
vorher aus dem Kiihlschrank und entfernen
Sie die Verpackung. Heizen Sie den Backofen
vor. Sie benotigen folgende Temperaturen
und Zeiten fir:

Ganze Gans zerlegt
180°C (Umluft) fur 30 Minuten

Ganze Gans am Stiick

140°C (Umluft) fur 60 Minuten, zum Schluss
nochmals fir 15 Minuten zum knusprigen
fertig Grillen bei 200°C

ERHITZEN DES FLEISCHES
Legen Sie das Gefliigel in ein ofenfestes
Gefdfs. Wenn Sie eine halbe Gans haben,
empfehlen wir etwas Wasser hinzu zu
geben.

Das Ganze im Backofen auf der mittleren
Schiene erhitzen.

BEILAGEN ERWARMEN
Fiir die Kl6fSe erhitzen Sie Wasser in einem
ausreichend grofSen Topf. Wenn das
Wasser kocht, geben Sie die KIbfSe hinein.
Das durch die Hinzugabe der Kl6f3e
leicht abgekiihlte Wasser wieder zum
Sieden bringen. Die KI6fse dann fiir ca.
15-20 Minuten darin ziehen lassen. Das
Wasser darf jetzt nicht mehr kochen!!!

Das Rotkraut und die Gefliigelsauce in
getrennten Topfen langsam Erwérmen.
Dabei immer mal wieder umrthren.
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