
Tranchieranleitung

1. �Die Gans mit der Brust nach oben auf ein 
großes Brett legen.

 
2. �Mit der Tranchiergabel seitlich in 

den Braten stechen und festhalten.
 
3. �Mit dem Tranchiermesser die beiden 

Keulen in der Körperfalte 	einschneiden 
(nicht abschneiden).

 
4. �Beide Brusthälften am Brustbein 

bis zum Kropf einschneiden und das 
Fleisch vom Körper lösen.

 
5. �Jetzt den Flügelknochen im Gelenk 

abtrennen…
 
6. �…und die Keulen ablösen 

(aus dem Gelenk drücken 
und abschneiden).

 
Guten Appetit wünscht

das Team vom Hoflokal
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