
•	 einen großen Topf mit heißem Wasser 
	 Das Wasser kann ruhig kochen, 
	 muss es aber nicht, 90°C sind ideal. 

•	 einen kleinen Topf für die Suppe

•	 eine Bratpfanne für die Knödel

•	 einen ofenfesten Bräter für die Gans 

Mehr nicht. Wer helfen will, soll Ihnen die 

Getränke nachschenken. Die werden Sie brauchen! 

Den Inhalt des Beutel in einen passenden 

Topf geben und langsam erhitzen. 
Das war’s schon. Wo ist das Bier?

In den Topf mit dem fast kochendem Wasser jetzt die Tüte(n) mit 

der Gans legen und 20 Minuten simmern lassen. In der Zeit den Ofen 

auf 180°C Ober- und Unterhitze (keine Umluft!) aufheizen und 

den Bräter mit ein wenig Gänseschmalz ausstreichen. 

Boa war das einfach... Schnell ein Glas Wein!

Herzlichen Glückwunsch – mit dieser kleinen Anleitung und den 

hervorragenden Zutaten gelingt Ihnen der perfekte Gänseschmaus zu Hause 

ohne viel Mühe und Aufwand. Da bleibt mehr Zeit, um einen Wein zu trinken. 
Wer keinen Wein mag, kann diesen auch problemlos durch Bier ersetzen.

2DIE GANS!
TEIL 1 & TEIL 2

UUUUND WEITER....

GÄNSEKRAFT
(GENAU: SYMBOLBILD)

1.GÄNSEKRAFTBRÜHE
UND SO

ca. 10 Minuten

ca. 20 Minuten
+ 15 Minuten

!?
WAS BRAUCHE

ICH DENN
ALLES SO?

Wenn man vorsichtig 
übern Zaune schaut, 

sieht man 
wie der Bauer die Gänsehaut!

BILDEN SIE EINEN SATZ MIT

GÄNSEHAUT

WEIN
(SYMBOLBILD)

OFENFEST
(NOCH EIN SYMBOLBILD)

––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––

KOCHANLEITUNG
FÜR BRUST & KEULE!

–––––––––––––––––––––––––––––––––––

Gänsefür heeme

Die Gänseteile aus dem Beutel nehmen, Vorsicht heiß!, und mit der 

Hautseite nach oben in den Bräter legen. Dann in der Mitte des Ofens 

platzieren und ca. 15 Minuten garen. Immer wieder nachschauen, dass 

nichts anbrennt. Kann ein Helfer machen. 

Rügen Sie Ihre Helfer: Das Weinglas ist schon wieder alle. Das Bier auch. 

Und der Braten... nach dem Braten schauen, damit er nicht anbrennt!



Achja. Das Kompott! Der Helfer... wo ist der Helfer?!!

Gläser auspacken, hinstellen, aufessen lassen.
Diejenigen Ihrer Gäste, die Sie so richtig gut leiden 

können, bekommen einen Löffel dazu.  

Das macht auch der Helfer, der macht ja sonst nichts... 

Weinglas ist ja auch schon wieder leer. 

Gibt’s einzeln oder im Probierpaket.

Jetzt gleich zum Menü mitkaufen.

Die Weine sind sehr gut!

4
BEEREN-PANNA-COTTA 

SCHOKOLADENBROWNIE
MIT PEKANNUSS

ca. 34 Sekunden

HALLO??
GIBSM KEIM WEIN!?!

DOCH. UNSERE EMPFEHLUNG ZUM WINTER:
TIM STRASSER WEINE

VOM ROTHEN GUT MEISSEN 

GUTEN APPETIT & VIEL SPASS

FAST GESCHAFFT
SCHNELL NOCH EINEN SCHLUCK WEIN 

UND AUF ZUM ENDSPURT

ca. 15 Minuten3GRÜNKOHL
ROTKOHL
KNÖDEL

Alle übrigen Zutaten aus dem Wasserbad/Ofen nehmen und auf 

warmen Tellern oder in Schüsseln anrichten. Das war’s. 

Das Weihnachtsessen ist fertig.

Während die Gans im Ofen so vor sich hinbrät, erstmal die 

nächste Flasche Wein öffnen und ein Glas auf das 

Zwischenergebnis trinken. Bier geht auch. 

Nebenbei tun Sie schwer beschäftigt. Eigentlich muss

aber nur der Beutel mit dem Grünkohl in den Topf mit 

dem heißen Wasser landen und 15 Minuten ziehen. 

Das Rotkraut aus der Tüte in den bereits abgewaschenen 

Suppentopf geben, ein oder zwei Teelöffel vom Gänseschmalz 

dazugeben und langsam erwärmen.

Die Knödel mit etwas Bratöl oder Margarine in die Pfanne geben und  

langsam braten. Die Knödel sind fertig, wenn sie wie ein goldgelber Toast 

aussehen. Den Beutelinhalt der Sauce in einen Topf geben, einmal kurz  

aufkochen. Dann in separater Schale zum Gänsemenü reichen.

GRÜNKOHL
(WER HÄTTE ES GEDACHT: 

EIN SYMBOLBILD)
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Gesundheitlich kann er’s sich 
nicht mehr leisten, 

doch er säuft immer noch 
am Meißen!

BILDEN SIE EINEN SATZ MIT

MEISSEN

 Bevor sie Bernd
ins Wasserbad,
versteckte Grit

den Spannungsdraht.

BILDEN SIE EINEN SATZ MIT

WASSERBAD

WALDBEEREN
(ÄHM: SYMBOLBILD)


