
Zubereitungsanleitung Omas Festtagsbraten 

 

1. Festtagsbraten/Sauce  im geschlossenen Beutel ca. 20 min in heißes 

Wasser legen (nicht Kochen, aber heiß!). Apfelrotkohl in einem Topf 

erhitzen oder mit dem Beutel zum Festtagsbraten (im geschlossenen 

Beutel) im Wasser erhitzen 
 

1. 2 Ltr. Wasser mit einem gehäuften Eßl. Salz zum Kochen bringen 

- Knödel ins kochende Wasser geben (Wichtig!!!), einmal aufkochen 

und mindestens 15 min ziehen lassen, nicht weiterkochen lassen! 
 

2. Beutel aufschneiden und mit dem Rotkohl und Kartoffelknödeln 

servieren 

(Achtung HEIß). 

 

 

Zubereitungsanleitung Wildschweinbraten 

 

1. Wildscheinbraten/Sauce  im geschlossenen Beutel ca. 20 min in heißes 

Wasser legen (nicht Kochen, aber heiß!!). Rosenkohl im geschlossenen 

Beutel, zum Schluss für ca. 10 min hinzugeben.  
 

2. Die Spätzle in einer Pfanne mit etwas Butter, Öl oder Margarine 

anschwenken. Gegebenenfalls etwas salzen 
 

3. Beide Beutel aufschneiden und mit den Spätzle servieren 

(Achtung HEIß). 

 

Wir wünschen Ihnen guten Appetit  

und ein schönes Weihnachtsfest! 

 

 



Zubereitungsanleitung GANS + ENTE to GO 

1. 2 Ltr. Wasser mit einem gehäuften Eßl. Salz zum Kochen bringen 

- Knödel ins kochende Wasser geben (Wichtig!!!), einmal aufkochen 

und mindestens 15 min ziehen lassen, nicht weiterkochen lassen! 

 

2. Gans/Ente im geschlossenen Beutel 10 min in warmes Wasser legen, 

anschließend die Gans/Ente mit Fond und Fett entnehmen und auf ein 

Backblech (mit Rand) mit Hautseite nach oben legen. 

 

3. Gans/Ente bei 180 Grad Umluft (vorgeheizt auf mittlerer Schiene) 25 min 

im Backofen erhitzen. Dann zum Schluss noch den Grill hinzuschalten 

(aber hier ist Vorsicht geboten) und die Gans/Ente bis zur gewünschten 

Bräune, knuspern. 

 

4. In der Zwischenzeit in zwei Töpfen den Rotkohl und die Sauce erhitzen 

oder im geschlossenen Beutel im heißen Wasser.  

 

oder mit den Äpfeln (5 min im geschlossenen Beutel) im Wasser erhitzen, 

dies geht auch wunderbar mit dem Rotkohl und der Sauce im 

geschlossenen Beutel (ca. 15 min.) 

 

5. Servieren 

Zubereitungsanleitung Gemüsebratling 

 

1. Gemüsebratling bei 200 Grad – 220 Grad Umluft (vorgeheizt auf 

mittlerer Schiene) 20-25 min. im Backofen erhitzen bis er eine schöne 

Farbe erreicht hat. 
 

2. Gemüse im geschlossenen Beutel ca. 10 min in heißes Wasser legen 

(nicht Kochen, aber heiß!!). Beutel aufschneiden und servieren 

      (Achtung HEIß) 

Wir wünschen Ihnen guten Appetit  

und ein schönes Weihnachtsfest! 


