Wir danken Ihnen flr das Vertrauen, das Sie in uns setzen und um den Erfolg Ihres
Festes zu gewahrleisten, mochten wir IThnen Tipps und Tricks flr das Aufwarmen
der Gerichte mit auf den Weg geben. Die auf dieser Seite angegebenen
Temperaturen sind Richtwerte und hangen von den Geraten ab, die Sie zu Hause
verwenden.

Vor dem Start empfehlen wir, dass Sie eine Schirze umbinden, um lhre festliche
Kleidung zu schitzen.

Warme Happchenplatte

Bitte heizen Sie Ihren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Die Happchenplatte ist Ofen fest und kann im Ofen verwendet werden. Warmen
Sie die Happchen auf einem Backblech ca. 10 Minuten auf. Sie kdnnen diese auf
dem unserem Tablett servieren.

Vorspeisen

Suppen

Warmen Sie die Suppe in einem Topf kurz auf, bis sie aufkocht und rihren Sie sie
ein paar Mal um.

Wéahrend dessen warmen Sie die Suppenteller oder Schalen im Ofen vor.
Portionieren Sie die Suppe in den vorgewarmten Tellern und servieren Sie diese so
schnell wie mdglich.



Hauptgange mit Fisch

Edelfischteller

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in_den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 20 Minuten.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten.

Seezunge und Lachs marmoriert

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 20 Minuten.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten.

Jakobsmuscheln am Spiess

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in_den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 10 — 15 Minuten.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 80°C, um die Mahlzeit warm zu halten.

Cannelloni mit Hummer gefullt

Heizen Sie lhren Ofen auf 180°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 20 Minuten.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten.

Hauptgange mit Fleisch

Rehragout

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 15 - 20 Minuten mit einem Aluminiumdeckel.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten!



Entenbrustfilet mit Feigen

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 15 - 20 Minuten bis das Fleisch rosa gebraten
ist. Verlangern Sie die Garung um einige Minuten, mochten Sie es gut
durchgebraten haben.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten!

Wachteln mit Morcheln gefillt

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwéarmen Sie das Gericht circa 15 - 20 Minuten mit einem Aluminiumdeckel.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten!

Rinderfilet mit einer feinen Lebkuchen-Sol3e

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 15 bis 20 Minuten bis das Fleisch rosa gebraten
ist. Verlangern Sie die Garung um einige Minuten, méchten Sie es gut
durchgebraten haben.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 80°C, um die Mahlzeit warm zu halten!

Gefllltes Perlhuhn

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwéarmen Sie das Gericht circa 15 - 20 Minuten mit einem Aluminiumdeckel.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzdgern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten!

Sternschnuppe aus Blatterteig mit Fefligel gefillt (Kindermahlzeit)

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 15 - 20 Minuten mit einem Aluminiumdeckel.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten!



Vegetarische Hauptmahlzeiten

Festlicher Weihnachtsteller mit Polenta und gegrilltem Gemuse

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwarmen Sie das Gericht circa 30 Minuten mit einem Aluminiumdeckel.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 80°C, um die Mahlzeit warm zu halten!

Quinokuchlein mit Saisongemiuse

Heizen Sie lhren Ofen auf 150°C vor.

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Erwérmen Sie das Gericht circa 20 Minuten mit einem Aluminiumdeckel.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzbgern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 110°C, um die Mahlzeit warm zu halten!

Beilagen

Gemisebeilagen

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Stellen Sie die Beilagen mit einem Aluminiumdeckel solange in den Ofen, wie es fur
Ihren Hauptgang (Fleisch oder Fisch) vorgesehen ist.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzogern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 80°C, um die Beilage warm zu halten!

Kartoffel-, Reis-, Polenta und andere Beilagen

Entfernen Sie den Deckel! Der Deckel darf nicht in den Ofen, da er nicht
hitzebestandig ist!

Stellen Sie die Beilagen mit einem Aluminiumdeckel solange in den Ofen, wie es flr
Ihren Hauptgang (Fleisch oder Fisch) vorgesehen ist.

Sollte sich der Hauptgang etwas verzbgern, dann reduzieren Sie die
Ofentemperatur auf 80°C, um die Beilage warm zu halten!



Warmhalten der Teller

Um lhre Teller zu erwdrmen, kdnnen Sie diese einige Minuten in die Mikrowelle
stellen, oder erwarmen Sie diese circa 10 Minuten in lhrem Ofen bei 80°C. Sollten
Sie nur einen Ofen haben, dann kénnen Sie, wenn die Mahlzeit warm ist, den Ofen
auf 80°C reduzieren und die Teller hineinstellen.

Das Anrichten der Speisen

Stellen Sie die erwarmten Teller nebeneinander auf Ihre Arbeitsflache, flllen Sie die
Teller abwechselnd mit Fisch/Fleisch, dann die Beilagen und fligen Sie erst im
letzten Moment Sof3e und Dekoration hinzu. Servieren Sie den Gang sofort, sodass
er nicht auskunhlt.

Desserts

Weihnachtsdessertglaser vom Chef
Nehmen Sie die Dessertglaser aus dem Kihlschrank und servieren Sie diese
sofort.

Biskuitrolle (Blche) aus Tiramisu und Spekulatius
Nehmen Sie die Biskuitrolle 10 Minuten vorm Anrichten aus dem Kuhlschrank.

Weihnachtliche Biskuitrolle (BGche) aus weil3er Schokolade und Himbeeren
Nehmen Sie die Biskuitrolle 10 Minuten vorm Anrichten aus dem Kuhlschrank.

Weihnachtssterntorte
Nehmen Sie die Torte 10 Minuten vor dem Anrichten aus dem Kuhlschrank.

Weisse Leidenschaft - Mandelkuchen mit feinem exotischen Frichtemousse
Nehmen Sie die Torte 10 Minuten vor dem Anrichten aus dem Kihlschrank.

Lunchtime wunscht IThnen eine kulinarische und
besinnliche Weichnachtszeit
ein schones und kostliches Fest!



