Weihnachtsmenu-Planer

Gaste: Vegetarisch / Allergien: OIIVI
HEILIGABEND 1. FEIERTAG 2. FEIERTAG EINKAUFSLISTE
Donnerstag, 24.12. Freitag, 25.12. Samstag, 26.12.
FLEISCH UND
Vorspeise WURST
OBST UND
GEMUSE
Hauptgang
KARTOFFELN
Beilagen
KUHLREGAL
Dessert VORRATSSCHRANK
BACKWAREN
Wird gekocht am
GETRANKE
COUNTDOWN
(] Mitte November: Gans oder Ente (1 22.12.: Frisches kaufen, Gans abholen
vorbestellen
(J 1. Advent: Menii und Gastezahl festlegen (7 23.12. morgens: TK-Gans in den
Kuhlschrank
(] Ab 14.12.: Haltbares und Getrénke kaufen (1 23.12. abends: Kartoffelsalat, Dessert
(] 19./20.12.: Rotkohl kochen, SoBengrundlage () 24.12. bis 14 Uhr: Brot holen, Laden zu bis
28.12.
Pro Person: 600 bis 750 g Gans (roh), 150 bis 200 g Rotkohl, 2 KléBe. Tiefgefrorene Gans: rund 2 Tage im olivi.ca - Entworfen in Montréal

Klhlschrank auftauen.



Beispiel fur 8 Personen

Zwei Vegetarier am Tisch, drei Tage, ein groBer Einkauf am 22. Dezember

olivi

HEILIGABEND
Donnerstag, 24.12.

Vorspeise Laugenbrezeln,
Gewdirzgurken
Hauptgang Kartoffelsalat (2 kg) mit
18 Wirstchen, 4
davon vegetarisch
Beilagen Bauernbrot, Senf
Dessert Platzchen vom

Adventsteller

Wird gekocht am 23.12. abends

COUNTDOWN

B 12.11.: 8 Gansekeulen beim Metzger
bestellt, Abholung 22.12.

@ 29.11.: Menl steht, 2 Vegetarier eingeplant
B 15.12.: Wein, Saft, Gewiirze, KloBmehl
gekauft

a8

20.12.: Rotkohl gekocht, in 2 Dosen
eingefroren

1. FEIERTAG
Freitag, 25.12.

2. FEIERTAG
Samstag, 26.12.

Feldsalat mit Birne und =~ Géansebriihe mit
gerOsteten Walniissen GrieBkl6Bchen

8 Gansekeulen;
Nussbraten aus der
Kastenform fiir 2

Ragout aus dem

Apfelrotkohl (1,5 kg),
16 KartoffelkloBe,
BratensoBe und
PilzsoBe

Gebratene

vom Vortag

Bratapfel mit
VanillesoBe

Quarkspeise mit
Sauerkirschen

Rotkohl 20.12., 25.12. abends

Bratapfel 24.12.,
Keulen 25.12. ab 14
Uhr

() 22.12.: Keulen abholen, Frisches kaufen
C] 23.12.: Rotkohl in den Kihlschrank,
Kartoffelsalat

() 23.12. abends: PilzsoBe fir die Vegetarier

(O 24.12. vormittags: Brot, Bratépfel fiillen

Keulen statt ganzer Gans: kein Tranchieren, gut zwei Stunden im Ofen. Geflugel im Kern mindestens 2 Minuten

auf 70 °C (BfR).

restlichen Génsefleisch

Kl6Bscheiben, Rotkohl

EINKAUFSLISTE

FLEISCH UND
WURST

8 Gansekeulen
(bestellt)

14 Wiener Wirstchen

OBST UND
GEMUSE

Rotkohl, 1 groBer
Kopf

Apfel 2 kg, Birnen 3

Feldsalat 400 g,
Zwiebeln 1 kg

Champignons 500 g

KARTOFFELN
Festkochend 2 kg

KloBteig fur 16 KloBe

KUHLREGAL
Butter, Sahne, Milch

Quark 1 kg, 4
vegetarische
Woirstchen

VORRATSSCHRANK

Walnusse,
HaselnUsse,
Marzipan

Sauerkirschen,
Gewlrze

BACKWAREN

Bauernbrot, Brezeln
(24.12)

GETRANKE

Rotwein, Saft,
Wasser

olivi.ca - Entworfen in Montréal



Spickzettel

Mengen nach Gastezahl, Gans auftauen und garen, Ofenplan fiir den 25. Dezember, Hygiene

olivi

MENGEN NACH PERSONENZAHL Rohgewicht, Erwachsene

WAS PRO PERSON 4 PERSONEN 6 PERSONEN 8 PERSONEN 10 PERSONEN = 12 PERSONEN
1. FEIERTAG: BRATEN UND BEILAGEN

Gans, ganz 600 bis 750 g 2,4 bis 3 kg 3,6 bis 4,5 kg 5 bis 6 kg 6 bis 7,5 kg * 7,2 bis9kg*
Oder Gansekeulen 1 Keule (350 bis 500 g) 4 6 8 10 12
Oder Ente, ganz ein Drittel Ente 2 Enten 2 Enten 3 Enten 4 Enten 4 Enten
Oder Rinderrouladen 1 bis 2 Stiick 6 9 12 15 18
Rotkohl (roh) 150 bis 200 g 0,6 bis 0,8 kg 0,9 bis 1,2 kg 1,2 bis 1,6 kg 1,5 bis 2 kg 1,8 bis 2,4 kg
KartoffelkloBe 2 Stlick 8 12 16 20 24
BratensoBe 100 ml 0,41 0,61 0,81 11 1,21
HEILIGABEND

Kartoffelsalat 250 g 1kg 1,5 kg 2 kg 2,5kg 3 kg
Wiirstchen 2 Stick, ein paar mehr 8 bis 12 12 bis 16 16 bis 20 20 bis 24 24 bis 28

* Ganse Uber 6 kg sind selten: ab 10 Personen zwei Ganse oder eine Gans plus Keulen. Enten a 2 bis 2,5 kg. Kartoffelsalat aus etwa gleich viel festkochenden
Kartoffeln. Kinder schaffen meist einen KloB. BratensoBe lieber reichlich, sie wird am 26. flrs Ragout gebraucht. Werte pro Person aus dem Beitrag, fur 4 bis 12
Personen hochgerechnet und gerundet.

AUFTAUEN IM KUHLSCHRANK

WAS

Ente

Gans
Gans

Gans

GEWICHT DAUER AUS DER TRUHE FUR
DEN 25.12.

2 bis 2,5 kg ca. 1Tag spatestens 24.12.
morgens

4 kg ca. 1,5 Tage* 23.12. morgens

5 kg ca. 2 Tage 23.12. morgens

6 kg ca.2,5Tage* 22.12. abends

Das BfR verdffentlicht keine Auftautabelle. Richtwert aus dem Beitrag: rund 1 Tag
je 2,5 kg; die mit * markierten Zeilen sind danach berechnet, mit etwas Puffer. So
rat das BfR (Pressemitteilung 18/2021): ausgepackt, abgedeckt, in einem GefaB,
das das Tauwasser auffangt. Verpackung und Tauwasser sofort weg, Gans nicht
waschen, nur trockentupfen. Verpasst? Keulen aus dem Kihlregal statt lauwarmem

Wasser.

OFENPLAN 25.12.

23.12.

24.12.

12:30
13:00
16:00

16:30

16:45

17:00

Gans am 23. morgens aus der Truhe, Kl6Be eine halbe Stunde vor dem Essen ins Wasser.

Essen um 17 Uhr, Gans 5 kg, ein Ofen

Morgens: tiefgefrorene Gans in einer Schissel in den
Kuhlschrank.

Eingefrorenen Rotkohl in den Kuhlschrank, Bratapfel fullen
und abgedeckt kihlen.

Ofen auf 160 bis 170 °C vorheizen.
Gans in den Ofen, ab und zu mit dem Bratfett begieBen.

Kern messen. 70 °C erreicht: kurz héhere Hitze fiir die Haut.
Sonst weiter, der Puffer reicht bis 16:30.

Spétestens jetzt: Gans heraus, in Alufolie ruhen lassen. Ki6Be
ins Wasser, Rotkohl langsam erwarmen, SoBe aus dem
Bratensatz.

Gans tranchieren. Bratapfel in den frei gewordenen Ofen (Zeit
laut Rezept), sie garen wahrend des Hauptgangs.

Essen. Mit 8 Keulen statt ganzer Gans: Keulen ab 14 Uhr in
den Ofen, der Rest bleibt gleich.

GAREN

WAS OFEN ZEIT

Gans 4,5 bis 5 kg 160 bis 170 °C 3 bis 4 Stunden

Géansekeulen laut Rezept gut 2 Stunden
Rinderrouladen am Vortag am 25. aufwarmen
schmoren

Gar ist Gefliigel bei mindestens 70 °C im Kern, 2
Minuten lang (BfR). Thermometer an die dickste Stelle der
Keule.

Zum Schluss kurz hdhere Hitze fir knusprige Haut. Dann 15 Minuten in
Alufolie ruhen lassen und eine halbe Stunde Puffer einplanen.

HYGIENE: DIE ZAHLEN

« Kiihlschrank: hochstens 7 °C, besser unter 5 °C.

« Rohes Gefliigel: alles, was Verpackung oder Tauwasser
berthrt hat, mit warmem Wasser und Spulmittel reinigen.

¢ Gar: mindestens 70 °C fur 2 Minuten.

« Warmhalten: mindestens 60 °C an allen Stellen.

« Reste: in flache Schalen verteilen, innerhalb weniger Stunden
unter 7 °C abkuhlen, im Kihlschrank lagern und in 2 bis 3
Tagen essen.

¢ Aufwarmen: Uberall mindestens 70 °C fur 2 Minuten.

« Rotkohl: gekocht und portioniert halt er eingefroren mehrere
Monate.

Quellen: Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR), Pressemitteilung

18/2021 und ,Fragen und Antworten: Lebensmittelinfektionen im

Privathaushalt“ (Stand 22.08.2024). Mengen und Zeiten: Beitrag
»WeihnachtsmenU planen® auf olivi.ca.

olivi.ca - Entworfen in Montréal



