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Beutel mit Schweif3naht nach oben im Wasserbad erwérmen (max.70 °C). Bitte den Kochtopf
ausreichend grof3 wahlen, damit die Beutel nicht den Topfboden berihren. Kléf3e in einem
separatem Topf in siedendem Salzwasser ziehen lassen, bis sie an der Oberfléiche schwimmen.

Die Ganseteile mit Schmalz kurz vor dem Servieren mit der Hautseite nach oben auf ein
Backblech legen und bei 200 °C Oberhitze einige Minuten (nicht mehr als 15 min) backen, bis
die Haut knusprig braun ist.
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