WIRKOCHEN ALTEg
IHR FESTESSEN!

Abholung Dienstag bis Samstag.
Vorbestellung 48 Stunden.
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Grapengief3erstrafie 11 / 21335 Liineburg
Fon: +49 4131 721277 / info@brauhaus-lueneburg.de
WhatsApp: +49 176 22616727




in Beuteln vakuumiert verpackt

GANS AUS DEM fertig gegart und portioniert
HAUSCHEN

Gans tranchiert oder im Ganzen
vorgegart, kalt mit Beilagen und An-
leitung. Kartoffelklof3e mit Schmelze,
Rosenkohl in Speck und brauner
Butter, Apfelrotkohl mit Cranberries,
glasierte Maronen, Gdnsejus,
Sellerieplree.

Inkl. 1. Fl. Rotwein
FlirdPers. ....oooovvvveeeeeenenn, 195€
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ﬁNTEGUT
ALLES GUT © Gans oder Ente (ausgelost/tranchiert)

1. Backofen Umluft 200 - 210 °C vorheizen.
— 2. Beilagen im Wasserbad (nicht kochen) 15 - 20 min
Ente tranchiert oder im Ganzen ziehen lassen.

vorgegart, kalt mit Beilagen und 3. Ente/Gans auf ein Blech mit 1 Tasse Wasser angief3en.
Anleitung. Handgedrehte Kartoffel- 4. Gans/Ente auf dem Blech mit Alufolie bedecken.
kloB3e, Apfelrotkohl, glasierte 5. Zeit im Backofen:

Maronen und Entenjus. Ente: 20 - 25 min Umluft. Davon die letzten 5 min

mit Grillfunktion unter Beobachtung!

Gans: 35 - 45 min Umluft. Davon die letzten 5 min

mit Grillfunktion unter Beobachtung!

Fiir 2 Pers.



