Cineebraten

ein Fecteccen zur Weihnachtezeit

Als kulinarischen Hohepunkt vor Weihnachten gibt es auch in diesem Jahr wieder unseren
beliebten Gdnsebraten aus dem Steinbackofen im Restaurant.

Damit die Gans kostlich duftet, appetitanregend aussieht und vor allem lecker schmeckt,
verarbeiten wir Gdnse, die nach traditioneller Art gehalten und gefiittert werden.
Der Bauch des gerupften Federviehs wird mit dem kernigen Boskop-Apfel gefiillt, da das
Fleisch sehr gut mit diesem harmoniert.

Wéihrend des dreistiindigen Bratvorgangs muss die Gans fleiffig mit Bratensaft begossen
werden, damit die Haut schon knusprig und das Fleisch zart und saftig wird.
Anschlieflend wird dieser leckere Braten vom Koch vor Ihren Augen tranchiert.
Sicher haben Sie jetzt schon Appetit auf solch einen Festbraten bekommen.

Dann reservieren Sie gleich ein Gdnseessen bei uns. Wir servieren es Ihnen
vom Martinstag (11. November) bis einschliefslich 22. Dezember und im Januar.

Bei rechtzeitiger Vorbestellung, bieten wir das Génseessen auch aufier Haus an.

Uncer Giingeeceen:

Hausgemachtes Ganseschmalz mit frischem Steinofenbrot

Aromatische Génseessenz
mit Kréuterpfannkuchenstreifen und kleinem Gemiise
6,90 € p.P.

Ganze Weihnachtsgans
mit eigener Sauce, Rotkohl im Apfel und Griinkohl
dazu hausgemachte KartoffelkloBe und Salzkartoffeln

Fiir eine ganze Gans berechnen wir 129,00 €, ganz gleich mit wie viel Personen
Sie sich diesen leckeren Vogel teilen - wir empfehlen mit 4 Personen.

Hausgemachtes Lebkuchenmousse und Marzipaneis
an eingelegten Pflaumen und weilem Zimtschaum
9,90 € p.P.

Die angegeben Preise enthalten die gesetzliche MwSt. .
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