Liebe Freunde der Hochheiemer Terrasse,
damit eure Gans perfekt gelingt, beachtet bitte folgende Anleitung.

Vorbereitung

ol Packt die Zutaten aus. Legt eure Gans ruhig schon einige Zeit vor der Zubereitkl
) Vs AR
amit sie innen nicht mehr so kalt ist. Unsere Gans wird in einer ofenbestandigen Schale «

1
| A\ o || S
> &
-~ Z 2

7/ 75 «%}' p
LY AN
VLA X

ng heraus,

Y

Heizt den Backofen auf 150 °C (Umluft) auf.
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o ’\‘:die Gans mittig in den vorgeheizten Backofen. Gebt nun ein 200 ml Wasserschélchen'_," ,‘”l ? ‘ s
und Alles fur ca. 20 bis 25 Minuten erhitzen. T/
Fir eine knusprige Gans anschliessend 10 Minuten auf 180 °C (Grill) braten.

Rotkohl in einen Topf auf dem Herd bei mittlerer Hitze erwarmen, und mehrmals umrihren.

Einen Topf mit reichlich Wasser zum kochen bringen, das Wasser salzen und die Knédel einlege
Alles aufkochen lassen bis die Knédel auf der Oberflache schwimmen.
Kleiner Tipp vom Profi:

“Bestreicht die Gans ein- bis zweimal mit dem Ganse-Saft, sodass die Haut schon knt

guten Appetit und ein schones Fest!



