Ganze Gans vom Schénmoorer Hof
mit Bratensauce, Apfel-Rotkohl,
Speck-Rosenkohl, KartoffelkloRen,
Salzkartoffeln und gefiillten
Preiselbeer-Apfeln




Zubereitungsanleitung
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Backofen auf 200°C vorheizen. Die vorge-
garte Gans mit der Brust nach oben auf ein
Backofenrost legen und auf der mittleren
Schiene positionieren. Ein Backblech
daumenbreit mit Wasser begiefen und
auf die unterste Schiene zur Gans in den
Backofen schieben.

Fiir ca. 30-35 Min. zu Ende garen.

Die Apfel aus der Verpackung nehmen, in
ein Ofen geeignetes Gefdls geben und fiir die
letzten 10 Min. mit zur Gans stellen.

Wahrend die Gans im Ofen gart den ge-
schlossenen Beutel mit den KloBen in ein
Wasserbad geben und fiir 15 Min. ziehen
lassen. Das Wasser darf nicht kochen!

Die Beutel mit dem Apfel-Rotkohl, dem
Speck-Rosenkohl, der SoRe und den Kar-
toffeln in einen separaten groen Topf mit
Wasser geben und fiir ca. 10 Min. erhitzen.

In der letzten Minute kommt der Beutel
mit den Butterbrosel mit zu den Kl6Ben ins
Wasserbad.

ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE
Freilandganse-Box 1, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 14

Folgende Allergene und Zusatstoffe sind in unseren Speisen enthalten:
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Glutenhaltiges Getreide 6  Soja
Krebstiere 7  Laktose

Eier 8 Schalenfriichte
Fisch 9 Sellerie

Niisse 10 Senf
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Sesamsamen
Lupinen
Weichtiere

Ein groles Schneidebrett, ein langes, diinnes,
scharfes Messer (ggf. eine Gefliigelschere)
und eine Tranchiergabel bereitstellen.

Die gegarte Gans aus dem Backofen nehmen,
leicht abtropfen lassen und mit der Brust nach
oben auf das Schneidebrett legen.

Als erstes werden die Keulen vom Kérper
getrennt indem man mit dem Messer an
den Gelenken entlang schneidet. Das Ge-
lenk so durchtrennen, dass die Keulen im
ganzen Stiick entfernt werden kénnen.

Fiir die Brust die Tranchiergabel so plat-
zieren, dass die Gans in Position gehalten
werden kann, ohne ins Fleisch zu stechen.
Der Brustkérper wird von hinten nach vor-
ne direkt am Brustbein (inklusive Fliigel)
aufgeschnitten.

AnschlieRend das Brustfleisch mithilfe der
Gabel vom Knochen trennen.

Die tranchierten Ganseteile mit den Beila-
gen auf gewiinschtem Geschirr anrichten,
dabei die Butterbrosel vorsichtig mit den
KI6Ben vermengen und die Preiselbeeren
auf die gebackenen Apfelhilften geben.

Schwefeldioxid und Sulfite




