« GANS PICK UP »
Markus Herbichts
Kulinarische Kostlichkeiten fiir Thr Zuhause

Machen Sie sich weniger Stress & holen Sie sich Markus Herbichts
Weihnachtsgans nach Hause.

Baverliche Hafermastgans
gefillt mit Brioche, Dorrobst, Blattpetersilie,
geschmolzenen Zwiebeln, Maronen,
Markus Herbichts Gansegewurz

4-6 Personen (ca. 5,4 kg Rohgewicht) 189 €
inkl. Beilagen (35¢/kg)
ODER
Oldenburger Freilandgans vom Gansehof ClaRen
- limitiert auf 25 Stick -
gefillt mit Brioche, Dorrobst, Blattpetersilie,
geschmolzenen Zwiebeln, Maronen,
Markus Herbichts Gansegewirz

4-6 Personen (ca. 5,4 kg Rohgewicht) 249 €
inkl. Beilagen (46,11¢/kg)
Beilagen
Granatapfel-Birnen-Rotkohl, Sieglinde-Kartoffelklo/3e mit Broselbutter,
Markus Herbichts kaltgerGhrte Portwein-Preiselbeeren, Gansejus

Wir machen die Arbeit und Sie mUssen nur noch wenig Zeit investieren, um alles
fertig auf den Tisch zu bringen. Wir marinieren & fillen die Gans und garen sie
schonend vor. Sie muUssen diese lediglich fir ca. 45 Minuten im Backofen nach

beiliegender Anleitung fertig garen & die Beilagen erwarmen.
Die Gans ist bei glelchblelbender Oualltat fur funf Tage im Kuhlschrank haltbar.
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