
Zubereitungsempfehlung

- Nehmen sie die Gans ca. eine ½ Stunde vor Zubereitungsbeginn aus ihrer Kühlung

– Setzen Sie einen Topf mit gesalzenem Wasser für die Klöße auf
– gleichzeitig den Ofen auf 150 Grad Heißluft/Umluft/Ober-Unterhitze vorheizen
– Grünkohl, Rotkohl und Sauce können Sie im Beutel, im Wasserbad langsam erwärmen oder
     alles einzeln ohne Tüte im Topf bzw. in der Mikrowelle erhitzen
– Wenn das Kloßwasser köchelt, vorsichtig die Klöße (ohne Folie) einlegen und Temperatur etwas
     reduzieren, Klöße im leicht siedenden Wasser garziehen, schwimmen die Klöße oben, sind
     sie fertig.
– Wenn ihr Ofen jetzt schön heiß ist, die Gans vorsichtig, mit der Haut nach oben auf ein                
Backblech legen und in den Backofen schieben und ca. 15 min bei 150 °C erwärmen, nach den 15 
min auf Oberhitze/Grill 180 °C umstellen bis zur  gewünschten Farbe und Knusprigkeit garen 
– die Beutel vom Rotkohl, Grünkohl und Sauce vorsichtig aufschneiden (Achtung Dampf) und
in eine Schüssel oder direkt auf den Teller geben

Guten Appetit.

Wir wünschen Ihnen und ihrer Familie ein schönes Weihnachtsfest und einen guten Rutsch in ein 
gesundes, neues Jahr.

Herzlichst, 
Ihr Team von DT Gastronomie & Catering


