Mmmmbh...enschen
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Gans elnfaCh Mit unseren Profi-Tipps wird das Tranchieren der Weihnachtsgans zum Kinderspiel.

Schritt ]

Legen Sie das Gefliigel auf den
Riicken und ziehen Sie die Keule
vom Rumpf der Gans weg.
Dann setzen Sie das Messer
am Gelenk an und schneiden
bis auf den Knochen.
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Schritt 2

Jetzt kénnen Sie die Keule
noch etwas weiter wegziehen
und dann am besten mit einer

Geflligelschere abtrennen.

Schritt 3 L

Nun ist das Filet an der Reihe.
Um es vom Knochen zu losen,
schneiden Sie das Fleisch
vorsichtig langs am Brustbein ein.
Achten Sie darauf, méglichst
nah am Knochen
zu bleiben. .%’“*
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Schritt 4

Zum kronenden Abschluss
schneiden Sie die ausgeldsten
Stiicke in nicht zu dicke Scheiben
und richten Sie auf einer
flachen, vorgewarmten
Servierplatte an.

Eine besonders appetitlich-dunkle Farbe bekommt die Gans,
wenn Sie vor dem knusprig braten mit einem Pinsel eine diinne
Schicht Honig auftragen.

Ganse gibt es zwischen ca. 3,6 kg bis zu 4,6 kg. Welche Gewichtsklasse die richtige ist,
hangt von der Anzahl der Gange und Gaste ab. Am besten fragen Sie direkt beim Kauf.

Wie viel Gans darf’s denn sein?
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