Produktspezifikation

Produkt:

Verkehrsbezeichnung:
Leitsatznummer:

Zutaten:
(in absteigender Reihenfolge)

Herkunft:

Zusatzstoffe
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siehe "Gesetzliche Vorschriften fiir die Fleischerei" N. Latz, H. Klockenhoff

Gansefleisch

Die Herkunft kann im gesetzlichen Rahmen liickenlos aufgezeigt werden!
Weitere Infos finden Sie auch auf in unserem Ladengeschaft, unserer Internetseite oder

lassen Sie sich von Ihrem Fleischermeister vor Ort beraten!
Geben Sie uns etwas Zeit, Ihre Anfrage nach der Herkunft zu bearbeiten!
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Allergene:

Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (inkl. Laktose)
Glutenhaltiges Getreide, sowie daraus hergestellte Erzeugnisse
Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse

Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse

Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse

Erdniisse und daraus hergestellte Erzeugnisse

Soja und daraus hergestellte Erzeugnisse
Schalenfriichte und daraus hergestellte Erzeugnisse
Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse
Sesamsamen und daraus hergestellte Erzeugnisse
Schwefeldioxid und Sulfite >10mg/kg

Lupine und daraus hergestellte Erzeugnisse

Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse
Citronensaure/ Citrate (E330-333)

Glutaminséuren/ Glutamate (E620-625)
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Brennwert: [Kcal]
Eiweil: [g]
Kohlenhydrate: [g]
Fett: [g]

Vitamin A [ng]
Vitamin B1: [mg]
Vitamin B2: [mg]
Vitamin B12: [ng]
Eisen [mg]

Né&hrwerte und Vitamine

pro Anteilam |
pro 100g Portion (60g) pgesbedarf (%)*
98 58,8 29

19 11,4 22,8

1 0,6 0,5
2 1,2 1,7
71 42,6 53
0,1 0,1 7,6
0,1 0,1 5,6
0 0 0

1 0,6 4,2

Die Werte sind grundsatzlich fir Geflugel gemittelt

und kdnnen je nach Teilstiick und Beschaffenheit abw
*prozentualer Anteil am empfohlen Tagesbedarf. Der Bedarf variiert individuell nach Geschlecht, Alter und kérperlicher Téatigkeit.

Quelle: Souci, Fachmann, Kraut "Nahrwert-Tabellen" M  edPharm / Deutscher Fleischerverband :"Allergene Sto

eichen.

ffe, Zusammensetzung,Herstellung”

Lagerhinweis Endverbraucher bei loser Aufschnittware

Mindesthaltbarkeit:

Lagerung bei <5°c kiihl und trocken

Lagerung bei <5°c kiihl und trocken ca. 2-3 Tage
Hackfleisch und Produkte mit grosser Oberflache sind am gleichen Tag zu verzehren!

Beim Transport unbedingt auf die Einhaltung der Kiihl kette achten!

Verinnerlichen Sie bitte auch unser 1x1 im Umgang mit

Fleisch (Sicherheitsregeln fur Ihren ungebremsten F

leischgenulR)




Rezept:

Die Produktbilder kénnen vom Rezept abweichen!

Gefiillte Gans - Grundrezept

Zutaten fiir 6 Personem

1 Gans [ca. Skgl, 1 Lorbeablatt, 1 TL Salz, 2 EL Clivend, 3: 1 BErihe

Zubereitung:

Die Gans sAuben, waschen und trockantupfen Dies Lorbesrblatt zerkleinern, mit dem Salz mizschen und das
Immere der Gans damit susstreuen Anschlisfend die gesnimschte Filllung sinfiillen und die Gans sumdhen
Mit &1 bestreichen und im auf 250° vargeheizten Backofen in sinem Brater ca. 20 min. braten. Die Hitze auf
190° redumsieren, ¥z 1 Brithe aufkochen und angisfan. Die Gans wetere 2 .5 bis 3 Std. braten. Im Abstand von
20 min. imme wisde mit BEratenzaft begician Nach Bedari verdampfte Flassiglat nechiallas und Fett
abechipfan.

Norddeutsche Fiilling

Zutaten fiir 6 Personem

300 g entsteinte Backpflaumen, 100 ml Madsira, 400 g frische Perlzwiebeln, 1 kg Apfe, 80 g Butter, Salz,
frizch gemahlene Pfeffer, Majoran

Zubereitung:

Die Backpflaumen in dem Madeira zichen lassen Die Palzwichdn shziehen umd gans lassen. Die Apfal
waschen, schilen, vom Hermgehfuse befrean und in Spalten schneiden. Die Butter in siner groffen Plarme
aufechiiuman lazzen und die Zwisbeln darin kurz wendan. Nach dnigan Minutan die Apfelstiicke zugsbean
urdd kurz mitschwanken. Die Backpflaumen zamt Madsra desugeban und sufkochen. Die ganze Mazze in
dne Schiizze geban, abklhlan laszan um mit Salz, Pieffer tmd Mgjoran abachmeckan.

C ignorfiillu
Zutaten fiir 6 Pemsonem
500 g Champignans, Saft van 1 Zitrone 200 g gehackte Walnusskerme 3 Eisr, 100 g zaure Sahne, 100 g
Semmeabrdzsel, 4 ¢l Armagnac, Salz, frizch ganahlens walta Piaffar
Zubereitung:
Die Champisnanes putzean, abrabean und blattrig sclmeiden, mit dan Zitronenzaft betr&ufen. Die Walnlisze,
die Eier, die saure Sahne urd die Senmebrize mischan und mit Armegnac, Salz und Pfeffer abechmeckan
uryl die Pilse unterheben. Wam die Mazsze @i flis=ig ist, mit Semmebrds € noch etwras andicken.

Rheinische Fiillung
Zutaten fiir 6 Pemsonem

500 g Dérrpflaumen, 100 g Rosinen, %1 Bum, 1 kg sauerliche Apfal, 1 TL getrockneter Majoran, Salz, Plefer
Zubereitung:

Die Pllaumen abe Nacht in Wasser @nwechen. Die Rosinen 1 Std. in Fum zichen lassen, darm abgiefen
urd im Sieb shiropfean laszen Die Apfel schilen, viatdn, ds= Kemgshiuse antfarnen und in grifere Sticke
schneiden. Die Pllaumen abschiitten, halbisran umd entsteinen, mit den Apfadn und den Rosinen, Majoran,
siner Prize Balz und Pfeffer varmizschen.
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Das 1 x 1 im Umgang mit Fleisch

Sicherheitsregein fiir lhren ungebremsten Fleischgenuss

541 Aouf dem Transport nach Hause ist grundsatzlich die Kihlkette
einzuhalten! (Kihitiote! Kithitasche benutzen)! Temp. <7°C
-Vor allem im Sommer ist der schnellste Weg nach Hause zu wahlen!

§2 Lagern Sie Fleisch immer am kaltesten Punkt im Kohlschrank!
(Glasplatte, unterer Bereich, 0°C-Zone)

&3 Tupfen Sie lhr Fleisch vor dem Zubereiten mit einem sauberen Tuch
(Einwegpapier) trocken und lassen Sie es atmen®!

54 Generell gilt bei allen Fleischarten: immer ein extra Zubereitungsbrett
benutzen!
(Micht erst das Gefligel und dann den Salat auf dem gleichen Brett
schneiden)

&5 Benutzen Sie bei der Zubereitung lhre angeborenen Sinne fir lhre
eigene Qualitatskontrolle:
- Augen: Optik F

4 == UMWELT
- Nase: Riechen PARTMER
- Mund: Geschmack (erst nach dem Garen)! ,,,-_“ SCHAFT

HARBURS

&6 Beachten Sie, dass lhr Produkt keine Fremdkérper (Knochen) enthalt,
an denen Sie sich verletzen kinnen!

&7 Gefligel- und Schweinefleisch immer wor dem Verzehr durchgaren!
(=80°C im Kern)

§8 Hackfleischerzeugnisse und frische Bratwurst aufgrund der groflen
Oberflache immer am gleichen Tag verarbeiten und auwsschlielich
komplett in durchgegartem Zustand verzehren! 25+ Iiw Frithiyers

Fir Lbwrarrise

59 Lassen 5Sie sich die Ware je nach Verzehrdatum won lhrem Fleischer
vakuumieren!

§10 Tauen Sie gefrorenes Fleisch generell immer im Kihlschrank auf und
nicht auf der Heizung oder Spile!

§11 Zu den hier verkauften Fleisch- & Wurstwaren kdnnen Sie an der
Kasse auf Wunsch die Produkt pésse einsehen!

§ 12 Sollten Sie Fragen oder Anregungen haben.. Wir beraten SIE gern...

VERTRAUEN SIE IHREM ANGEBORENEN INSTINKT UND

BAUCHGEFUHL !

Bitte beachten Sie, dass die hier aufgefiihrte Information fir den Kunden im Fachgeschéft bestimmt ist und bei Fragen gerne von unserem Laden-Team ergénzt werden!
Ohne Gewahr!
© Heinrich Fricke GmbH & Co. KG



