... Wen booctien, Sce setzen die fHozente. . .

Weihnachtsbraten fin- Dahoawm gum selberkochen

FRISCHE BAYERISCHE BAUERNENTEN UND GANSERL
VOM BAUERN LUGEDER IN PLEISKIRCHEN

WUt feiner, servierfertiger Sauice

ApfelfloBramt wid, Karteffelmisdeld das

1 Govze Banervente ( ca. 3-4 Portionen) € 75,00

1 Gavee Banerngavserl ( ca. A-G Portionen)  £€12.0,00

V2 Banernganserl ( ca. 2-3 Portionen) £ 5,00

Preise komplett incl. Beilagen und MwSt

Uber Thre Bestellung bis 1942.2024 frenew wir uvs uwter
Tel. 0P04N /4PN E, oder per whats App, aleiche Nummer

Ofen vorheizen. Den Braten auf 180° HeiBluft fiir ca. 30 Min. im Ofen aufbraten, jetzt auf 210 Grad noch 10 Min Gberkrusten

Die Knddel ins kochende Salzwasser geben, die ersten 5 Minuten kochen lassen, danach bei maRiger Hitze ca. 30 Min leicht ziehen lassen
(wichtig: das Wasser mul’ kochen, sonst flocken die Knodel leicht aus)

Das Apfelblaukraut bei leichter Hitze im Topf erwdrmen unter standigem umrihren ( vorsicht > brennt leicht an)

Schon ist das wunderbare Weihnachtsessen fertig-schmeckt wia Dahoam!
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