
 
 

Gans für Zuhause 
Ganze Gans mit Beilagen  

für 4 Personen 
 

 
 
 
 
 
 
 

Vorbestellen - Abholen - Zuhause nur  
noch erhitzen und knusprig machen 

 
Gans mit 

feiner Sauce, Rotkohl, Rosenkohl 
Bratäpfel, Kartoffelklöße, Kartoffeln 

 
auf Vorbestellung  |  185,- € 

 
 

So geht´s 
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So geht´s 
 

Wir braten und zerteilen die Gans und binden 
sie dann wieder zusammen. 

 
Sie holen die Gans ab und machen sie zuhause, 

wann immer Sie mögen, im Ofen heiß und 
knusprig.  

 
Leistungen: 

 
Gans (Rohgewicht 4,4kg) 
feine Sauce  800ml 
Rotkohl   1000g 
Rosenkohl  600g 
Kartoffelklöße  1000g 
Kartoffeln  500g 
Bratäpfel   4 Stk. 

 
 

Alle Beilagen sind fertig gekocht und im 
Vakuumbeutel verpackt. Diese müssen Sie dann 

ganz unkompliziert im Wasserbad erwärmen. 
 
Eine Zubereitungsanleitung legen wir Ihnen dazu. 

 
 

Bitte beachten: 

•  Abholung am 23.12. von 14:00 - 17:00 Uhr 
•  im Kühlschrank mind. 4 Tage haltbar 
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