POXAECTBEHCKUN TYCb

|/|HCprKL|I/I$I no NPpUroToBJ1IeHNIo
AnutenbHOCTb Npouecca NpUMepHOo 35 MUH

1. Pa3orpetb gyxoBky o 180 °C (koHBeKUuA) unun (BepxHuin/
HVP>KHUW Harpes)

2. BbIHYTb ryca n3 ynakoBku

3. NonoXunTb rycAa Ha NPOTMBEHb N MOCTABUTb Ha CPEAHIOLD
BbICOTY B pa3orpeTtyto AyXoBKY Ha 20 MUHYT

180 °C 180 °C

A =

20 MUH 20 MmyH

4. Yepes 20 MMHYT BbIHYTb rycA U3 AYXOBKU U TLATENIbHO
CMa3aTb €ro Coycom

5. MNocTaBUTb CMAa3aHHOIO CO BCEX CTOPOH COYCOM rycs,
KanycTy, KapTodenb B AyxoBKy npu Temnepartype 180°C
(rpwnb C KOHBEKUMEN) NN (BEPXHNN/HUXHNIN HArpeB)
Ha 15 MUHYT

180 °C 180 °C
15 MuH 15 MmunH

6. [ycb rOTOB - MOXHO MogaBaTb Ha CTOS1 C FAPHUPOM.
MpuAaTHOro annetural



KNUSPRIGE WEIHNACHTSGANS

Zubereitung
ca. 35 Min.

1. Backofen auf 180 ° C (Umluft) oder (Ober- und Unterhitze) vorheizen

2. Die Verpackung entfernen
3. Die Gans auf ein Backblech legen und 20 Minuten lang auf mittlerer

Hohe in einem vorgeheizten Ofen backen

180 °C 180 °C

A =

ca. 20 Min. ca. 20 Min.

4. Die Gans nach 20 Minuten aus dem Ofen herausnehmen
und grindlich mit Sauce lGbergieRen

5. Die rundum mit Sauce eingeschmierte Gans, den Kohl und
die Kartoffeln 15 Minuten lang im Ofen bei 180 ° C
(Umluft) oder (Ober- und Unterhitze) fertigbacken.

180 °C 180 °C

4 =)

ca. 15 Min. ca. 15 Min.

6. Das Gericht ist fertig und kann mit Beilagen serviert werden.
Guten Appetit!



