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Wenn feiner Bratenduft aus der
Kiiche stromt,
kommen festliche Gefiihle auf!

Ein Gansebraten ist zu Weihnachten und besonderen Anldssen ein Gedicht.
Mit unseren Tipps gelingt der Braten ganz leicht!

flr 8 Portionen, Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Fiir das Gemiise: | 750 ml Gefliigelfond j Zwiebeln

300g Schalotten ' Salz f Speck, gerduchert,
300g Champignons Pfeffer durchwachsen
2EL  Pflanzend| 1TL  Speisestirke Pflanzend|
Salz Fiir die Gans: Thymian, fein gehackt
Pfeffer 1 Gans, kiichenfertig * | Petersilie, fein geschnitten
Firr die Sauce: f Salz Salz *
200g Zwiebeln 1 Pfeffer Pfeffer
150g Karotten 50g Butter Eier

2 Stangen Staudensellerie | Fiir die Fiillung: *

250 ml Rotwein, trocken 400g Weillbrote
) g

Weilbrot in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. (Bei Verwendung von Steinofenbaguette,
dieses am Vortag backen). Zwiebeln schdlen und fein hacken. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden.

Die Leber der Gans waschen, trocken tupfen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Speck darin knusprig braten. Zwiebel- und Ganseleberwiirfel zufligen, kurz braten. Fein geschnit-
tene Krduter untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mischung zu den Brotwdrfeln in die Schissel
geben, alles vermengen und zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen. Eier unter die Brotmasse ziehen.

Von der Gans die Fliigelenden abtrennen und das sichtbare Fett mit den Fingern entfernen. Die Gans innen
und auBlen unter flieBend kaltem Wasser waschen und trocken tupfen. Hals, Magen und Herz waschen,
beiseite legen. Gans innen und auRen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze (Umluft 180° C) vorheizen. Die Gans mit der Brotmischung
flallen, die Bauchhdhle zundhen oder mit HolzspieRchen zustecken. Mit Kiichengarn in die nattirliche Form
binden und in einen Brater legen.

Das Gemdse fir die Sauce schalen bzw. putzen, grob zerkleinern und zu der Gans in den Briter geben.
Die Gans mit zerlassener Butter bestreichen und 2,5 - 3 Stunden im vorgeheizten Ofen braten.

Nach etwa 30 Minuten den Rotwein angieBen und die Temperatur auf 180° C Ober-/Unterhitze (Umluft
160°) reduzieren. Nach weiteren 30 Minuten den Fond angieRen. Die Gans immer wieder mit dem Bratfond
beschopfen. Nach 1 1/2 Stunden Hals, Magen und Herz um die Gans verteilen.

Fir das Gemuse die Schalotten schalen. Champignons putzen und halbieren. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Schalotten darin bei mittlerer Hitze 10 Minuten braten. Champignons zugeben, kurz mitbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.

Den Bratfond passieren, entfetten, evtl. noch mit etwas Fond aufflillen. Speisestirke in kaltem Wasser
anrihren und die Sauce damit binden. Nochmals abschmecken. Schalotten-Champignon-Mischung in die
Sauce geben.

AnschlieBend die Gans tranchieren, dabei vorsichtig die Brotfiillung aus der Gans nehmen. Fiillung nach
Belieben in Scheiben schneiden und alles auf einer groRen Platte anrichten. Die Sauce separat dazu reichen.




Ein besonderer Weihnachtsbraten
fiir einen besonderen Tag!

Diesmal garen Sie zum Fest zarten Hirschriicken schonend im Ofen und
verfeinern das Wild mit einer leckeren Kruste aus Pilzen, Gewiirzen und Niissen.
SiiBe Quitten runden das fein-wiirzige Geschmackserlebnis ab.

fiir 4 Portionen, Zubereitungszeit ca. 30 Min. -t

A

A

Ay

Fur die Kruste: 0,13  Zimtstangen Fiir die Quitten: '
400g Champignons ! 0,17 Sternanis * 500g CQuitten

3
1

Schalotten 1 Piment, gemahlen 100 ml Olivendl
Bund Petersilie Fiir den Riicken: 2 Zweige Thymian

100g Walnusskerne 600 g Hirschbraten 2 Zweige Rosmarin
150g Semmelbrosel 300g Riickenspeck . 1Prise Salz

125g Butter -/ 1 Zweig Thymian 1 Prise Pfeffer, bunt
3 Zweige Rosmarin 100g Butter

1
1
1

Prise Salz * | 1Prise Salz r

-«
Prise Pfeffer, bunt 1 Prise Pfeffer, bunt
Nelke

w

Quitten waschen, vierteln und entkernen, danach die Quitten auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech mit Olivendl, Thymian und Rosmarin geben, salzen und pfeffern. Das Backblech bei 180 Grad fiir
40 Minuten im Ofen geben und die Quitten garen.

Den griinen Speck in Scheiben und anschlieBend in Streifen schneiden. Den Hirschriicken mit Hilfe einer
Spicknadel mit dem griinen Speck spicken, salzen und mit Butter und Thymian in der Pfanne rundherum
langsam anbraten. Dabei das Fleisch wenden und immer wieder mit Butter aus der Pfanne lbergieRen.
AnschlieRend abkiihlen lassen und entnehmen.

Rost auf ein Backblech legen und Hirschriicken zusammen mit dem Thymian darauflegen. Die restliche
Butter aus der Pfanne dariiber geben. Backofen auf 140 Grad runterstellen. Etwa 45 Minuten im Ofen bei
Umluft garen, bis die Kerntemperatur von 58-60 Grad erreicht wurde.

Fur die Kruste in einer Pfanne Nelke, Zimtstange, Sternanis und Piment ohne Ol erhitzen und dann in einem
Morser morsern. Pilze putzen und sehr klein schneiden. Schalotten schdlen und wiirfeln. Eine Pfanne
erhitzen und die Pilze darin in Ol braten bis die Fliissigkeit verdampft ist. Schalotten hinzugeben und glasig
diinsten. Die Pilze und Schalotten in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Petersilie fein hacken und hinzufiigen. Unter Rilhren abkiihlen. Butter hinzugeben und alles mit den
Handen vermengen. AnschlieBend die Semmelbrésel und die gemorserten Gewtirze unterheben. Walntisse
und Rosmarin hacken und ebenfalls mit den Handen untermischen. Die fertige Mischung fiir die Kruste im
Kihlischrank kaltstellen.

Quitten aus dem Ofen nehmen. Backofen auf héchste Stufe der Grillfunktion stellen. Die Mischung fir die
Kruste auf dem Fleisch verteilen. Im Backofen mit der Grillfunktion die Kruste fiir 3-5 Minuten iberbacken.

Hirschriicken aus dem Ofen entnehmen und vorsichtig in Tranchen schneiden und auf einem Teller geben.
Die Quitten daneben anrichten.
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wir freuen uns, dass Sie eine Bestellung bei uns aufgeben méchten.
Dazu verarbeiten wir die nachfolgend von Ihnen angegebenen personenbezogenen Daten:

Vor- und Zuname

Anschrift (Strale, Hausnummer, PLZ, Ort)

Telefonnummer (freiwillig)

Datum und Unterschrift

Ihr Name und lhre Anschrift sind fiir die Bearbeitung lhrer —prs— : :
Bestellung erforderlich (Rechtsgrundlage gem. Art. 6 Abs. 1 lit. b | verantwortlicher fiir die Verarbeitung:
DSGVO). Ohne Bereitstellung dieser Daten kdnnen wir die |

Bestellung leider nicht erfassen. Mit Angabe |hrer Telefonnummer er- Abaza
teilen Sie uns die Einwilligung (Rechtsgrundlage gem. Art. 6 Abs. 1 lit.a | el i . :
DSGVO) zur Verwendung der Telefonnummer fiir Nachfragen, Infor- o o Lebensmittelrandel KG
mationen oder Erinnerungen zur Bestellung. Eine Weitergabe lhrer | o | ~
Daten an Dritte, die Nutzung fiir Werbezwecke sowie eine automati- KSSSss | Zur Beckhove 27-29
sierte Entscheidungsfindung (z. B. Profiling) sind ausgeschlossen. Die | Ji= 45307 Essen
Einwilligung kbnnen Sie jederzeit mit Wirkung fir die Zukunft widerrufen. |
Ihre Daten werden 4 Wochen nach Abwicklung der Bestellung geltscht,
sofern nicht langere gesetzliche Aufbewahrungspflichten fiir bestimmte
Unterlagen bestehen (z. B. Lieferschein, Rechnung o. A.). Ausfiihrliche |
Informationen zum Datenschutz einschlieflich lhrer Rechte als | Firmenstempel

Betroffene halten wir selbstverstandlich fur Sie im Markt bereit. s ———r——————————eeeesesseemmmmmea]

Telefon: 0201/598837 - Fax: 0201 fsgmag;r;

Bitte teilen Sie uns mit, an welchem Tag und zu welcher Uhrzeit Sie |hre Bestellung abholen:

Datum Uhrzeit

estellinummer (Diese Information wird vom Markt-Team eingetragen, bitte nicht ausfiillen.)

Bestellnummer

Weihnachten 2025 | Wild und Frischgefliigel mRﬂSﬂﬂG




lhre Winsche

Bestellen Sie in Ruhe bis Mittwoch den 10.12.2025 - wir halten
die Ware am Dienstag, den 23.12,2025 ab 14:00 Uhr fiir Sie bereit.

Individuelle Abholzeiten konnen Sie vor Ort absprechen.

Preis/1 kg | Menge
Frische Ganse und Ganseteile
Deutsche Gans, Hkl. A, Stlick ca. 4-5 kg 21,90 € Stk.
Deutsche Weidegans vom Bauern ClaRen, Hkl. A, Stiick ca. 4 - 5 kg 22,90 € Stk.
Gansekeule, Polen/Ungarn, Hkl. A, Stiick ca. 500 g 27,90 € Stk.
Gansebrust, Polen/Ungarn, Hkl. A, Stiick ca. 1 kg | 25,90 € Stk.
Gans, Polen/Ungarn, HkI. A, Stlick ca. 4 -5 kg 16,90 € Stk.
Frische Enten und Ententeile
Franz. Barbarie-Ente, weiblich, HKL. A, Stiick ca. 1,7 kg 11,90 € Stk.
Franz. Barbarie-Ente, ménnlich, Hkl. A, Stiick ca. 2,5 kg 11,90 € Stk.
Franz. Barbarie-Entenschenkel, Hkl. A, Stiick ca. 400 g 12,90 € Stk.
Franz. Barbarie-Entenbrustfilet, Hkl. A, Stlick ca. 500 g 19,90 € Stk.
Ente, ,Nature & Respect”, Hkl. A, Stiick ca. 2,1 kg - 12,90 € Stk.
Ente ,Label Rouge® HkI. A, Stiick ca. 2 kg 14,90 € Stk.
Entenbrustfilet, ,Nature & Respect”, Hkl. A, St[]ck"ca. 270 g 31,90 € Stk.
Entenkeuien, ,Nature & Respect”, Hkl. A, Stiick ca. 270 g 18,90 € Stk.
Frische Puten
Pute mini, Hkl. A, Stlick ca. 1,8- 2,8 kg 11,90 € Stk.
Pute mittel, Hkl. A, Stiick ca. 3,2 - 4,2 kg 11,90 € Stk.
Pute groR, ITW Hkl. A, Stiick ca. 5,5 - 8 kg 11,90 € Stk.
Putenbrust mit Haut und Knochen, Hki. A, Stiick ca. 3 kg 12,90 € Stk.
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Preis/1 kg ' Menge

Frisches Wildgefliigel

Wachteln, Stiick ca. 130 g

15,90 €

Freiland-Perlhuhn ,Label Rouge”, Hkl. A, Stlick ca. 1,5 kg

12,90 €

Frische Hirsch- und Rehteile

Rehriicken, ohne Knochen

Rehkeule, mit Knochen

Rehriicken, mit Knochen

Rehkeule, ohne Knochen

Neuseeland-Hirschbraten, aus der Keule

Hirschriicken, ohne Knochen

Hirschfilet

Hirschgulasch

Hirschbraten, aus der Keule

Frische Wildschweinteile

Wildschweinkeule, ohne Knochen

Wildschweinriicken, ohne Knochen

Wildschweingulasch




l Preis/1 kg I Menge

Frische Kaninchen und Kaninchenteile

Kaninchenkeulen, Bodenhaitung, Stiick ca. 300g . 27,90 € Stk.
Kaninchenriicken, Bodenhaltung, Stilick ca. 500 g 19,90 € Stk.
Kaninchen, ganz, Bodenhaltung, Stiick ca. 1,3 kg 16,90 € Stk.
Spezialitdten

Maishahnchenbrust Supreme, Hkl. A, Stiick ca. 260 g 24,90 € Stk.
Gran Gallo Hahnchen (Landmasthahn), Hk‘l. A, Stuick ca. 2,5 kg 6,49 € Stk.
Maishdahnchen, Hkl. A, Stlick ca. 1,4 kg 9,49 € Stk.
Frz. Bresse-Poularde, Hkl. A, Stiick ca. 1,6 kg 27,90 € Stk.
Freilandhdhnchen ,Label Rouge”, Hki. A, Stiick ca. 1,5 kg 12,90 € Stk
Fre_i{andechwarzfufihan ,,I'.:_albe‘! Rou'ge", Stiick 'cé: 1,5kg 12,90 € Stk.
Freiland-Maishahnchen ,,Lab_el Rougé.",' HkI. A, Stiick ca. 1,5 kg 12,90 € Stk.
Hahnchen, ,Nature & Respect”, Hki. A, Stlick ca. 1,5 kg 9,99 € Stk.
Hdhnchenbrustfilet, ,Nature & Respect”, Hkl. A, Stlick ca. 200 g 24,90 € Stk.
ll:llglh%l'ﬁngmgngesib?lt Riickenstiick, ,Nature & Respect”, 10,90 € -
Hahnchenfliigel, ,Nature & Respect®, Stiick ca. 60 g 9,99 € Stk.
Bdckchen

Rinderbackchen, gefroren/getaut, Stiick ca. 240 g 17,90 € kg
Schweinebdckchen, Stilick ca. 60 g 14,90 € kg
Kalbsb&ckchen, gefroren/getaut, Stlick ca. 170 g 39,90 € kg
frische Rinderbackchen, gefroren/getaut, Stiick ca. 375 g 21,90 € kg
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Haben Sie Fragen oder Sonderwiinsche? /
Unser Fachpersonal in der Fleischabteilung

/

berit Sie gerne.

Sonderwiinsche Menge

£
.
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Huestr.107. 45307 Essen
Krayer StraBe 238, 45307 Essen
Zur Beckhove 27,45307 Essen

-
-
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Bitte kreuzen Sie hier

Ihren Lieblingsmarkt
zur Abholung an.

Bitte geben Sie diese Bestellung bis Mittwoch 10.12.2025 in ihrem Lieblingsmarkt ab

Ihre Bestellung

Preis Bestellung
Artikel je 100g in Kg/St. Ihre Angaben
Australien Beef Name
Roastheef 4,99 €
Entrecote 5,99€
Filet 6,99 €
Scotland Hills Weide-Ochse
Roastheef 7,99 €
Entrecote 8,99€
Maredo Siidamerikanisches Beef
Steakhiifte 3,79€ Telefonnummer
Entrecote 4,99 €
Sudamerikanisches Beef
Roastheef 4,99 €
Frankreich Charoluxe Unterschrift
Roastheef 3,99€
Wollschwein
Schinkenbraten 1,59€
Kikok Gefliigel
Hahnchen-Brustfilet 2,39€ Sonstige Bemerkungen
Hahnchen-Schenkel 1,29€

Wie frisch gekocht "...einfach nur noch erwarmen"

Sauerbraten in Sauce 2,59€
Rinderroulade in Sauce 2,49€
Rinderbackchen in Sauce 2,99€
Schweingeschnetzeltes

in Champignon-Sauce 1,79€

Datenschutz: Mit diesen Angaben erklére ich mich einverstanden, dass meine hier angegebenen Daten zum

Zwecke der Bestellung gespeichert und verarbeitet werden diirfen. Die Bestellung gilt fiir den oben angegebenen Markt




