SO EINFACH GEHT'S:  ({figelt

lhre schonend',,Sous-'\'/ide“ 'vo'rgegarten Geflugelteile, wurden
bereits von uns herzhaft gewlrzt. Sie brauchen sich um das
Wurzen mcht mehr zu kiimmern.

Hei‘z_én‘Sie Ihren Backofen bei Ober-/Unterhitze auf 160 °C vor.

_ Geben Sie die Gefliigelteile in den Backofen und erwarmen Sie
_ diese bei 160°C Ober-/Unterhitze fiir ca. 20 Min. ACHTUNG!
: .Ganze Ente & Gans bitte 35 Min. | Entenbrust nur 15 Mm

_' "'Schaltéh‘Sié nach 20 Min. lhren Ofen auf 200°C und garen Sie bei
o ‘Ober /Unterhxtze nochmal fir ca. 25 Min. weiter bis die Haut schon
A _knusprlg |st Dle Entenbrust nach 15 Min.nur.noch 15 Mln garen.

Kleiner Tipp:

Legen Sie Ihre ausgepackten Gefliigelteile
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 Geflugel saftig & Sie gewinnen etwas
zusatzlichen Geschmack fir die Sofe.
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