Liebe Bagte,

dies ist unsere geling-sichere Zubereitungsanleitung zu lhrem Essen. Alles ist so
vorbereitet, dass Sie die einzelnen Bestandteile des Gerichts in kurzer Zeit erwarmen
und servieren kénnen. Folgen Sie einfach den untenstehenden Schritten und Sie
erhalten ein wohlschmeckendes Gourmetessen im Handumdrehen.

Sie brauchen:

¢ 2 Topfe

* 1 Pfanne

* Im Menu: 1-2 Tépfe fur die Suppe
In der Essensbox enthalten:

* Hirschragout

* KartoffelkloBpraline

* Apfelchutney

Hirechgulaseh

Apfelchutney aus dem Kuhlschrank nehmen und auf Zimmertemperatur
kommen lassen

In einer Pfanne auf mittlerer Hitze Butter schmelzen, Laugenknddel
gleichmé&Big braun braten

KartoffelkloBpraline im Wasser sieden lassen

Hirschragout in einem Topf auf mittlerer Hitze erhitzen, regelmaBig umrthren

Anrichten und mit der Apfelchutney servieren

Meni
Amarettini Mousse und Maronen aus dem Kihlschrank nehmen und auf
Zimmertemperatur kommen lassen
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Vorspeise:

Suppe in einem Topf auf mittlerer Hitze erwarmen

Rote Bete in die Suppe geben oder separat in einem Topf erhitzen und
zum Essen reichen

Maronen zum Essen Uber die Suppe streuen

Das Dessert ist fertig und kann nach dem Hauptgang gereicht werden

Wir wiinschen lhnen «Bon Appétit» !
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