
Gåsamiddag 
Instruktioner 

 

 

Svartsoppa eller skaldjurssoppa. 

 

Helstekt gås, gräddsås, gelé, brysselkål och rödkål. 

 

Skånsk äppelkaka med vaniljkräm. 

 

1. Sätt ugnen på 150 grader. 

2. Värm upp soppan i kastrull, se till att den aldrig kokar utan bara blir varm.  

3. Amis som kommer vid sidan om förrätten ska läggas kall i sopptallriken, sedan lägg över 

den varma soppan.  

4. Lägg in gåsen i ugnen och sätt i termometer för att komma upp i 52 grader. Ta sedan ut och 

låt den vila någon minut innan servering.  

5. Lägg in potatisen i ugnen samtidigt som gåsen. 

6. Passa på att äta förrätten under denna tid.  

7. Värm upp såsen, stekt brysselkålen med smör. 

8. Värm upp rödkålen i kastrull. 

9. Huvudrätt är redo när gåsen kommit upp i rätt innertemp och tillbehören är varma. 

10. Äppelpajen ska värmas på 175 grader i ca 12 minuter. Serveras med kall vaniljkräm.  

 


