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| un&‘Apfel - das ist vor allem zu den
Wir bieten vorweg eine Maronisuppe




ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze
karamellisieren. Die Butter zugeben.

Apfel und Zwiebel klein wiirfeln und mit
anbraten. Mit dem Weilwein abléschen
und alles reduzieren. Mit der Gemuisebriihe
aufgieflen und die Maroni zugeben. Etwa
eine halbe Stunde koécheln lassen. Wenn
die Maroni weich sind, alles purieren. Die
Sahne unterziehen. Mit den Gewlirzen
abschmecken. Mit frisch gehobeltem Triffel
und Ingwer servieren.

WIR BRENNEN. FUR DAS WAS WIR TUN.

Unser Qualitatsanspruchist legendar. Genau wie unsere Brande,
Geiste, Likore und unser Whisky. Von der Obsternte bis zur
Etikettierung der Flaschen spielen der Mensch und die
traditionelle Handwerkskunst bei uns eine zentrale Rolle. Was
nicht heifkt, dass wir uns dem Fortschritt verweigern. Wir sind
heute nur da, wo wir sind, weil wir stindig das hinterfragen, was
wir tun.

WIR BRENNEN. FUR NACHHALTIGKEIT.

Far Ziegler ist Nachhaltigkeit kein Lippenbekenntnis, sondern
gelebte Wirklichkeit. Entlang unserer Wertschopfungskette
schauen wir genauer hin als andere, hinterfragen standig unsere
Prozesse und setzen konsequent Optimierungen um. Daher ist
es nur konsequent, dass wir kein Zuckerrohr mehr aus der Kari-
bik importieren und Rum als Produktkategorie einstellen. Und
auch dartiber hinaus iibernehmen wir Verantwortung.

FREUDENBERG AM MAIN

BRENNEREI-ZIEGLER.DE




FREIHAUSKUCHE

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Die ausgenommene Gans von innen und
auBen mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika
kraftig wiirzen. Hals und Fltigel klein schnei-
den und fiir die Sauce auf die Seite legen.
Apfel, Orangen und Zwiebeln achteln und
mit dem geschnittenen Beifuss mischen.
Die Mischung in die Gans fiillen.

Die Gans in einen Brater oder auf ein tiefes
Backblech geben und eine halbe Stunde
bei 180 Grad Umluft im Backrohr anbraten.
Dann das Wasser in den Brater geben, die
Gans auf die Brust legen. Etwa eine Stunde
mit geschlossenem Deckel oder bei redu-
zierter Hitze von 150 Grad braten. Dann die
Gans abermals wenden, nun den Deckel
abnehmen und bei 150 Grad mindestens
eine weitere Stunde braten. Dabei alle

20 Minuten die Gans mit dem Fett aus dem
Brater UbergieBen.

Sollte sich im Brater zu viel Fett gesammelt
haben, wird etwas davon abgegossen, da-
mit die Gans am Ende ringsum braun wird.
Die Gans ist fertig, wenn sich das Fleisch der
Keule leicht vom Knochen schieben lasst
und auch die Brust auf Driicken nachgibt.
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ZUTATEN FUR DIE SAUCE

ZUBEREITUNG

Fir die Sauce Hals und Fliigel wiirfeln und
dunkel anbraten. Karotte, Sellerie und
Zwiebel gewdrfelt dazugeben. Das Toma-
tenmark kurz mitrésten. Das Ganze mit dem
Rotwein abldschen und mit dem Saft aus
dem Brater auffiillen. Die Sauce ca. 1 Stunde
kodcheln, durch ein feines Sieb passieren
und abschmecken.

Dazu schmecken Kartoffelknodel.




1. Den fertigen Gansebraten auf einem
groBen Schneidebrett auf den Riicken
legen. Mit einer Fleischgabel den Braten
fixieren. Mit einem Messer den Fliigel am
Korper einschneiden und das Gelenk

durchtrennen. Auf der anderen Seite eben-
so verfahren. 3. Die Keulen auf die Hautseite legen und

im Gelenk durchtrennen. So kann sie ein-

2. Auch die beiden Keulen mit dem Messer  fach in Unter-und Oberkeule geteilt
erst rundherum einschneiden und dann das ~ Und damit portioniert werden.

Gelenk durchtrennen. Die Gabel hilft beim

Tranchieren stets dabei, den Braten in einer ~ 4- Das Brustfleisch der Gans jeweils par-

sicheren und zum Schneiden guten Position  allel zum Brustbein herunterschneiden.
zu halten. AnschlieBend die Brust mit der Haut nach

oben auf das Brett legen und schrég in
Streifen schneiden.

_c_r%er R'()stl;ratwilrstnach-tf m it leﬂ1
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MUNCHEN-HAAR

WO H N EN TAUSEND.® 18 2 Kiirbiskern Tiramisu 4 |
SCHON ; N ZUTATEN ZUTATEN FUR DIE
. NDS : er Kaffos PORTWElNFﬁ\C:,
I M J U G I Wi - | i > iﬁme ;5';’}‘33:? '

- - " 50 ml Zitronensaf
B | ntcrheben Ll | O 10 frische Feigen
B 1 EL Stérke
s, Den Kaffee mit einem ss Amaretto sts?r
R ’ ” mischen. In einer For biskuit
' ———— 2 _ ;
- =T »

verteilen und mit dem anken. Mit
der Mascarpone-Creme bestre . Das

in einer weiteren Schicht wiederh6len. Die
Creme glattstreichen. Da e etwa 2 bis

Ideal zum Selbstbezug
oder als Kapitalanlageg:

. Die Fei en Portwein legen
3 Stunden im Kiih en lassen. er dem Siedepunkt garziehen
Kirbiskern. m B Vor dem Servie e amellisierte 43’0 aus dem Sud nehmen. Den
g e r Kurbiskernen bestre! ortwein aufkochen. Die
Eigentumswohnungén mit ] S ‘A= - i ' ZUBEREITUN 1 -
feinen Jugendstilzitate o ~ N :

ke mit etwas
kaltem Wasser anriihren
Als erstes

; den Portwein
i damit abbinden. Alles abkthlen lassen. Vor
nd abkiihlen !
lassen. Die it dem Zucker cremig -
. £ pf
Kaufpreis schon

dem Servieren die Feigen vierteln und mit
™ T . ; dem Portweinjus servieren.
. schlagen. Die Gelatine in einem kleine ERY . )
vorsichtig elzen, nicht kochen lassen! y
ab 349.900 € /| | Die Sahne schlagen. Die Mascarpone mit \
o der Sahne und dem Kerndl glattriihren.

Besuchen Sie
unseren Showroom:

ggb. Am Handwerkerhof 18, Haar
Donnerstag 16-18 Uhr

$
: )\L\’) Samstag & Sonntag 14-16 Uhr

BHB JETZT TERMIN VEREINBAREN

ST— 039 641928 29




