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FRISCHES 
WEIHNACHTSGEFLÜGEL

GEFLÜGEL 
VOM FEINSTEN
Flugente
Gewicht: 1,6kg - 2kg oder 3,0kg - 3,8kg 
Rohgewicht pro Person: 700g

Flugenten-Brustfilet
Gewicht: à ca. 400g 
(2 Stück pro Packung)
Rohgewicht pro Person: 230g

Gänse-Brust mit Knochen
Gewicht: 1,3kg - 1,7kg 
(1 Stück pro Packung)
Rohgewicht pro Person: 700g

Gänse-Keule
Gewicht: à ca. 500g 
(2 Stück pro Packung)

Gänse-Klein mit Flügel
Beutel mit ca. 1,0kg 

Kg-Preis

Kg-Preis Kg-Preis

Kg-Preis

Kg-Preis

Bauerngans
Gewicht: 4,0kg - 6,0kg
Rohgewicht pro Person: 700g

Pute
Gewicht: 3,5kg - 5,5kg 
Rohgewicht pro Person: 500g

Kg-Preis Kg-Preis

Bestellung bis

Bitte bestellen Sie rechtzeitig vor!

Flugenten-Keulen
Gewicht: à ca. 400g (2 Stück pro Pack.)

Kg-Preis

Flugenten-Klein mit Flügel
Beutel mit ca. 800g - 1,0kg 

Kg-Preis

FRISCH

16,30 38,50

34,90 38,50

23,50 16,10

20.12.23

20,80

10,90

11,50
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SOUS VIDE GEGARTES
WEIHNACHTSGEFLÜGEL

GEFLÜGEL 
VOM FEINSTEN
Ganze vorgegarte  
Bauernente 
ca. 2 Portionen: 1,5kg

€/Stück

Vorgegarte Barbarie  
Entenbrust  
1 Portion: ca. 250g

€/Stück

Glas Blaukraut 
ca. 3 Portionen

€/Glas

Semmelknödel

€/Stück

Glas Maronengemüse 

€/Glas

Glas Geflügelsoße
ca. 3 Portionen

€/Glas

Vorgegarte Gänsebrust  
mit Knochen
ca. 2 Portionen: 800g

€/Stück

Zwei vorgegarte  
Entenkeulen 
1-2 Portionen: ca. 600g 

€/Stück

Bestellung bis

Bitte bestellen Sie rechtzeitig vor!

½ vorgegarte Bauerngans 
2 Portionen: ca. 2kg

€/Stück

Vorgegarte Gänsekeule 
1 Portion: ca. 350g 

€/Stück

SOUS
VIDE

36,50 6,50

2,40

9,50

6,20

14,50

17,50

51,50

19,50

38,50
20.12.23



ZU DEN  
FESTTAGEN  
GIBT ES

VORGEGARTES  
VON GANS & ENTE

Wählen Sie aus:  
Gänsekeule, Gänsebrust,  
Entenkeule und Entenbrust.
Oder auch im Ganzen.

Schonend vorgegart, perfekt für Sie zubereitet und 
zeitsparend an den Weihnachtstagen. 
Abholung am 23.12. & 24.12. Bitte rechtzeitig vorbestellen.

Unsere leckeren Beilagen:
Geflügelsoße, Apfel-Blaukraut, 
Knödelteig, Semmelknödel,  
Maronengemüse, hausgemachte 
Spätzle – alles zum mitnehmen.

ODER DOCH LIEBER FRISCHES GEFLÜGEL?
Für die Weihnachtstage haben wir für Sie zusätzlich frisches 
Geflügel in unserem Sortiment. Mehr Informationen hierzu 
finden Sie auf unserer Website unter Sortiment.

SOUS
VIDE



ZUBEREITUNG
SO EINFACH GEHT‘S:

Ihre schonend „Sous-Vide“ vorgegarten Geflügelteile  
wurden bereits von uns herzhaft gewürzt. Sie brauchen 
sich um das Würzen nicht mehr zu kümmern.

Schritt 1:
Heizen Sie Ihren Backofen bei Ober-/Unterhitze auf  
160 °C vor. WICHTIG! 

Schritt 2:
Geben Sie die Geflügelteile in den Backofen und erwär-
men Sie diese bei 160°C Ober-/Unterhitze für ca. 20 Min.  
ACHTUNG! Ganze Ente & Gans bitte 35 Min. erwärmen 
und die Entenbrust nur 15 Min.

Schritt 3:
Schalten Sie nach 20 Min. Ihren Ofen auf 200°C und garen 
Sie bei Ober-/Unterhitze nochmal für ca. 25 Min. weiter bis 
die Haut schön knusprig ist. Die Entenbrust nach 15 Min. 
nur noch weitere 15 Min garen.

Kleiner Tipp:
Legen Sie Ihre ausgepackten Geflügelteile auf ein 
Gitter, darunter ein Backblech, in das Sie den Saft vom 
Beutel und ca. 500 ml Wasser geben. So bleibt Ihr Ofen  
sauber, das Geflügel saftig & Sie gewinnen  
etwas zusätzlichen Geschmack für die Soße.
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