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(djd). Wohl selten war die Vor-
freude auf Weihnachten so
grof3 wie in diesem Jahr: End-
lich wieder entspannt mit An-
gehorigen und Freunden zu-
sammen feiern. Nun konnen
die Essenstraditionen an Heilig-
abend aufs Neue gepflegt wer-
den, in vielen Familien muss es
jedes Jahr dasselbe sein. Einer
Statista-Umfrage aus dem Jahr
2020 zufolge ist bei 33 Prozent
der Befragten Kartoffelsalat mit
Waurstchen das beliebteste Ge-
richt, in der Summe aber ist Ge-
fligel noch mehr gefragt: Ente
wollen 27 Prozent auf den Tisch
bringen, bei 21 Prozent der Be-
fragten gibt es Gans. ,Zu Kar-
toffelsalat mit Bockwurst passt
gut ein klassisches Pils, das ist
leicht und spritzig®, réat Julia
Klose, Biersommeliere der Brau-
erei C. & A. Veltins. Auch mit
der Weihnachtsgans kann man
als Gastgeber kulinarisches
Traditionsbewusstsein  bewei-
sen. Das knusprige und gut ge-
wirzte Gefligel wird meist mit
KI6Ren und Rotkohl serviert.

Gans wie uh

Foto: djd/Brauerei C. & A. Veltins

Nicht nur zu Hause, sondern auch in der Gastronomie kommt zu
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Weihnachten die Gans mit Rotkohl und KléRen gerne auf den Tisch.

.Das zum Einpinseln der Gans
notige Bier eignet sich auch

zum Durstléschen
gend, so Klose.

hervorra-

Rezeptidee: Knusprige Bier-
gans, mit KartoffelkloRen und

Apfelrotkohl sowie einem fri-

schen Bier. (Quelle: Brauerei C.
& A. Veltins)

Zutaten fir 5 Personen:

1 Gans (ca. 4,4 bis 5 Kilogramm)
1 groRe Zwiebel

1 sauerlicher Apfel

Salz

Pfeffer

Thymian

Beiful3

100 g Zucker

0,33 Liter Veltins Pils

Zubereitung:

Die Innereien der Gans entfer-
nen. Danach die Gans griind-
lich auswaschen und salzen.
AuB3en mit Salz, Pfeffer und
Thymian gut einreiben. Mit
einigen Apfel- und Zwiebelstu-
cken sowie einem Zweig Beiful’
fullen (Beiful? regt die Fettver-
brennung an und macht den
Braten bekdmmlicher). In ei-
nem Brater den Zucker karamel-
lisieren und die restlichen Apfel
und Zwiebeln zugeben, ca. 1/4
Liter Wasser angief3en und die
Gans zunachst mit der Brust
nach unten 25 Minuten bei 170
Grad Celsius im Ofen anbraten.
Danach die Gans umdrehen
und weitere 40 Minuten garen.
Dabei wird sie mehrmals mit
Bier und dem Bratensud Uber-
gossen, damit sich eine gleich-
mafRig glanzende, knusprige
Haut bildet. Am Ende der Gar-
zeit die Gans bei 80 Grad noch
etwas ruhen lassen, bis sie am
Tisch tranchiert werden kann.
Aus dem passierten Bratensatz
lasst sich eine schmackhafte
GansesoRRe zubereiten, wenn
man das flissige Gansefett ent-
fernt.
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HAWESKO

Hanseatisches Wein und Sekt Kontor

taliens feine Vielfalt

SIE SPAREN

ZWIESEL
GLAS

:‘;’ ‘ ‘\\‘,’ JAHRZEHNTELANGE ERFAHRUNG Uber 55 Jahre GARANTIERTE QUALITAT Wir stellen hohe Qualitts- BESTER ONLINE WEINFACHHANDLER 2021
=§‘.‘\ ’,._i! Erfahrung im Versand und Leidenschaft far Wein A anforderungen an unsere Weine - von der Entscheidung e Ausgezeichnet von der Frankfurt International
““=" biindeln sich zu einzigartiger Kompetenz. beim Winzer bis zur fachgerechten Lagerung. e=m» |rophy, Wine, Beer & Spirits Competition.

Zusammen mit 10 FI. im Vorteilspaket erhalten Sie 2 Glaser der Serie PURE von Zwiesel Glas, gefertigt aus TRITAN® Kristallglas, im Wert von € 14,90.
Telefonische Bestellung unter 04122 50 44 55 mit Angabe der Vorteilsnummer 1094458
Versandkostenfrei innerhalb Deutschlands. Max. 3 Pakete pro Kunde und nur solange der Vorrat reicht. Es handelt sich um Flaschen von 0,75 Liter Inhalt. Alkoholische Getranke werden nur an Personen ab dem

vollendeten 18. Lebensjahr geliefert. Informationen zu Lieferbedingungen und Datenschutz finden Sie unter www.hawesko.de/service/lieferkonditionen und www.hawesko.de/datenschutz. Ihr Hanseatisches Wein- und
Sekt-Kontor Hawesko GmbH, Geschaftsfihrer: Gerd Stemmann, Alex Kim, Anschrift: Friesenweg 4, 22763 Hamburg, Handelsregistereintrag: HRB 99024 Amtsgericht Hamburg, USt-Identifikationsnr: DE 25 00 25 694.
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HAHN + KELLER

lhr Partner in allen Immobilienfragen e st 175
ANGEBOT oo
DER WOCHE Sfﬂﬂ'er
06.12. BIS 11.12. IMMER DAS BESTE! Herr und Frau M. Unser Tochter-
suchen eine helle | unternehmen
Inf’;‘gsesrgif&ilppm GEROCHT 100g | 1,02¢ Dachgeschoss- sucht Grundstiicke
GULASCH GEMISCHT 100g| 1.55€ wohnung zur Bebauung hier vor
mager & zart zum Kauf hier vor Ort Ort + 10 km Umkrels'
WIENERLE 100g | 1,08¢ + 5 km Umkreis. Gerne auch mit
rauchfrisch - knacki Bestand!
g
BIERSCHINKEN 100g | 1,42¢
saftig Unverbindliche Angebote richten Sie bitte an uns.
CAMBOZOLA-TORTE 100g | 1,45¢ Telefon 0731 7906 03 10 - www.hahn-keller.com

Blauschimmelkise mit 70 % Fetti. Tr.

BITTE BEACHTEN % Ihre Immobilie liberzeugend, sympathisch und
RECHTZEITIG VORAUSPLANEN! ® kompetent vermitteln. Das ist meine Aufgabe als
Damit keine Wiinsche offen bleiben, bitten wir Sie, Ihre ver- Fachmakler.

bindliche Bestellung bis spatestens Samstag, den 11. Dezember EXCELLENCE .

abzugeben. Spatere Bestellungen bzw. Umbestellungen kdnnen Maklerhaus Sabrina Abele

aus Planungsgriinden leider nicht mehr beriicksichtigt werden. © Telefon  08221.201 3970

post@ex-ma.de

FUR DIE WEITHNACHTSFEIERTAGE: zert. Immobilienmaklerin (IHK)

- Geflugelspezialitaten, Delikatessen vom Wild, gefiillte Braten Immobilienbewertung (IHK)
- Klassiker vom Rind, zartes Lammfleisch und Kalbfleisch
- Weihnachtlich dekorierte Geschenkideen

Stammbhaus in der Memmingerstr. 16 - 89264 Weifienhorn

n Filiale im Rewe-Markt - Herzog-Georg-Str. 4 \\" Lw = F LY E R D R U C K . D E

@ www.metzgerei-stoetter.de

Ihre Onlinedruckerei von LINUS WITTICH Medien

@ FRISEUREE

nmeldung?

Jetzt auch in WeiRenhorn




