EASY CHRISTMAS
ZUBEREITUNGSHINWEISE

_— EST 21950 _—

Bitte beachten Sie: Jeder Backofen ist anders, daher empfehlen wir lhnen, das Ergebnis erstmals
nach etwa 2/3 der Backzeit anzusehen. Falls Sie einen hoheren Braunungsgrad wiinschen,
verlangern Sie die Backzeit einfach entsprechend. Idealerweise kontrollieren Sie mit einem
Kernthermometer, ob die gewiinschte Kerntemperatur (70°C bei Gefliigel) bereits erreicht wurde.

GANS / ENTE / GANSEKEULE:

° Backofen (Umluft) auf 200°C vorheizen

° Die Gans auf der Aluplatte ca. 30 Minuten, Enten und Gansekeulen ca. 20 Minuten backen, bis
sich eine schone Kruste bildet.

GEFULLTE GANS / GEFULLTE ENTE / TRUTHAHN / PUTE OHNE FULLUNG:

° Backofen (Umluft) auf 130°C vorheizen

° Die gefiillte Ente auf der Aluplatte ca. 50 Minuten bei 130°C im Backofen erhitzen, die gefiillte
Gans bzw. den ungefiillten Truthahn ca. 60 Minuten.

° Wenn gewiinscht, konnen Sie anschlieBend den Backofen auf 220°C hochsetzen, bis sich eine
schone Kruste bildet. (ca. 5-10 Minuten).

GEFULLTER TRUTHAHN / PUTE:

° wie gefiillte Gans, jedoch 60 Minuten langer bei 130 °C.

APFELROTKOHL, SORE:

° Das Produkt aus der Verpackung nehmen und in einem Topf oder der Mikrowelle auf mittlerer
Stufe, unter gelegentlichem Umriihren bis zur gewiinschten Verzehrtemperatur erhitzen.

SEMMELKNODEL

° Einen Topf mit ausreichend gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Die KloBe aus der
Verpackung nehmen und einschichtig ins heiBe Wasser geben. Einmal aufkochen lassen und
dann auf mittlere Hitze runtersetzen und ca. 25-30 Minuten lang bei niedriger Hitze ziehen
lassen (nicht sprudelnd kochen).

DIE FAMILIE MOESELAEGEN WUNSCUT 1UNEN EINEN GUTEN APPETIT, EIN
FROMES WEIUNACHTSFEST UND EINEN GUTEN RUTS(H NS NEVE JAHR/
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SCHINKENBRATEN ,,ROYAL*
° Backofen (Umluft) auf 150°C vorheizen

° Wahrenddessen den Beutel 5 Minuten ins Spiilbecken in heiBes Wasser aus der Leitung legen, Beutel
aufschneiden — Fleisch herausnehmen und die Fliissigkeit in den Abfluss leeren.

Fleisch mit einem Stiick Kiichenrolle trockenwischen, je sauberer die Schwarte, umso schoner wird
die Kruste!

vom Meister: Wenn gewiinscht, konnen Sie anschlieBend den Backofen auf 230°C hochsetzen, bis sich eine schone
Kruste bildet. (ca. 5 Minuten). AnschlieBend sollten sie dem Fleisch vor dem tranchieren noch ein paar Minuten zum rasten geben.

° Den Schinkenbraten mit der Schwarte nach oben ca.60 Minuten bei 150°C im Backofen erhitzen.
@ «

FESTTAGS ROASTED BEEF / SCHWEINEFILET
° Backofen (Umluft) auf 120°C vorheizen

° Den Beutel ins Spiilbecken legen, Beutel aufschneiden — Fleisch herausnehmen und die Fliissigkeit in
den Abfluss leeren oder als Basis fiir die SoBe nehmen.

° Roasted Beef / Schweinefilet aus dem Beutel nehmen und ca. 60 Minuten bei 120°C im Backofen erhitzen.
AnschlieBend sollten Sie dem Fleisch vor dem tranchieren noch ein paar Minuten zum rasten geben.

SAUERBRATEN ,,ALL-IN*
° Backofen (Umluft) auf 120°C vorheizen

° Wahrenddessen den Beutel aufschneiden — Fleisch und die SoBe in ein passendes Backofenfestes GefaB
umfiillen und abdecken.

Das geschlossene Gefab fiir etwa 90 Minuten in den Backofen geben und gelegentlich durch die SoBe
riihren um eine schnelle gleichmaBige Hitzeverteilung zu erreichen.

vom Meister: Damit der Braten langer heiB bleibt, sollten Sie den tranchierten Braten in der

° AnschlieBend den Braten aus der SoBe nehmen und tranchieren.
el

\&/ heiBen SoBe servieren.
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KALBSHAXE ,,HIGH HEEL* / LAMMKEULE ,,BORDEAUX"

° Backofen (Umluft) auf 150°C vorheizen

° Wahrenddessen den Beutel 5 Minuten ins Spiilbecken in heiBes Wasser aus der Leitung legen, Beutel
aufschneiden — Fleisch herausnehmen und die Fliissigkeit in den Abfluss leeren. Das Fleisch griindlich
abwaschen, da die Krauter bei der weiteren Zubereitung verbrennen konnten.

° Die Kalbshaxe/Lammkeule im Backofen ca.60 Minuten bei 150°C im Backofen erhitzen.
q@g Tipp vom Meister: Um das Kalb noch zu verfeinern und aus dem bereits sehr guten Braten, den perfekten Braten zu machen,
t?@‘ sollten Sie das Fleisch mit reichlich Butter in einer Pfanne bei kleiner Temperatur (damit die Butter nicht verbrennt) von beiden

Seiten bis zur gewiinschten Braunung anbraten und mit der Butter nappieren (iibergieBen). AnschlieBend sollten sie dem Fleisch
vor dem tranchieren noch ein paar Minuten zum rasten geben.

KALBSNUSSCHEN ,,CALVADOSSCHEN*
Backofen (Umluft) auf 120°C vorheizen

Den Beutel ins Spiilbecken legen, Beutel aufschneiden — Fleisch herausnehmen und die Fliissigkeit in
den Abfluss leeren oder als Basis fiir die SoBe nehmen.

Das Niisschen im Backofen ca.60 Minuten bei 120°C im Backofen erhitzen.

Tipp vom Meister: Um das Kalb noch zu verfeinern und aus dem bereits sehr guten Braten, den perfekten Braten zu machen,
sollten Sie das Fleisch mit reichlich Butter in einer Pfanne bei kleiner Temperatur (damit die Butter nicht verbrennt) von beiden
Seiten bis zur gewiinschten Braunung anbraten und mit der Butter nappieren (iibergieBen). AnschlieBend sollten sie dem Fleisch

/2
{

vor dem tranchieren noch ein paar Minuten zum rasten geben.
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DINNER FOR TWEE: RINDERROULADEN, HAHNCHENBRUSTFILET

° Die Gerichte aus der Verpackung entnehmen und in einem Topf, der Mikrowelle oder abgedeckt im
Backofen in einem entsprechenden GefaB auf mittlerer Stufe (ca. 120°C), unter gelegentlichem Umriihren
bis zur gewiinschten Verzehrtemperatur erhitzen.

WARME PARTYPLATTE

° Backofen (Umluft) auf 140°C vorheizen
° Die Partyplatte und die Rostklartoffeln in den Backofen gebenund ca.30-40 Minuten bei 140°C erhitzen.

° AnschlieBend sollten Sie dem Fleisch vor dem Servieren noch ein paar Minuten zum rasten geben.

KARTOFFELGRATIN
© Backofen (Umluft) auf 120°C vorheizen
° Die Aluschale aus der schwarzen Kunststoffschale nehmen
° Das Kartoffelgratin in den Backofen geben und ca. 45 Minuten bei 120°C erhitzen.

° AnschlieBend auf 180° bis die gewiinschte Braunung erreicht ist

APFELROTKOHL, SOE

° Das Produkt aus der Verpackung nehmen und in einem Topf oder der Mikrowelle auf mittlerer
Stufe, unter gelegentlichem Umriihren bis zur gewiinschten Verzehrtemperatur erhitzen.

SEMMELKNODEL

° Einen Topf mit ausreichend gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Die KloBe aus der
Verpackung nehmen und einschichtig ins heiBe Wasser geben. Einmal aufkochen lassen und
dann auf mittlere Hitze runtersetzen und ca. 25-30 Minuten lang bei niedriger Hitze ziehen
lassen (nicht sprudelnd kochen).
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