Geschmorte Keule vom Ziegenkitz mit Barlauch und Friihlingszwieberln

1/3 Kitzschléigel

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling  Fur:

Zutaten
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Zubereitung
1. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf allen Seiten in einem ofenfesten Brater scharf anbraten und beiseitestellen.
2. Gemuse schalen, klein wiirfeln und in etwas Ol ca. 15 Minuten anschwitzen.
3.  Mit Tomatenmark auf kleiner Stufe ca. 20 Minuten weiter rosten und mit Rotwein aufgiefBen.
4. Einreduzieren lassen, dann Krauter und Knoblauch dazugeben.
5. Kitzschlogel einlegen und Wasser aufgiel3en, bis diese im Sud schwimmen.

6. Im Rohr bei 170 °C rund 1,5 bis 2 Stunden schmoren.

7. Schlogel herausnehmen, aufschneiden und im Rohr warm halten.
8.  Sauce durch ein feines Sieb passieren, abschmecken.

Info
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Geschmorte Keule vom Ziegenkitz mit Barlauch und Friihlingszwieberln

2/3 Erdapfel-Barlauch-Puree

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Hauptspeisen

Saison: Frihling ~ Fur:

Zutaten
800G gewiirfelte, mehlige Erdapfel
100 G Butter
200 ML Milch
250 G Barlauch
200G zimmerwarme Butter
30G grobes Salz
Saft von einer halben Zitrone
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Pfeffer
Verfasst von: Florian Huber geriebene Muskat
Zubereitung
1. Barlauch, 200 g warme Butter, Salz und Zitronensaft zu einer feinen Paste aufmixen.
2. Erdapfelwiirfel in gesalzenem Wasser weichkochen und durch die Presse driicken.
3. Kalte Butter wiirfeln und mit aufgekochter Milch, Erdapfelmasse und Barlauchpaste mit dem Schneebesen gut durchmischen.

4. Mit Gewiirzen abschmecken.



Geschmorte Keule vom Ziegenkitz mit Barlauch und Friihlingszwieberln

3/3 Friihlingszwiebeln

Dauer: Aufwandig

Kategorie: Hauptspeisen

Saison: Frihling ~ Fur:

Zubereitung

i !E‘J:f; v

e Tal'uréa GmlliH

Verfasst von: Florian Huber

Gemise in beliebig grofBe Stiicke schneiden.

Zutaten

1BUND ............ FFUhI Inguw'ebeln ............................................
200 G .............. gr ImgeSMehl ................................................
100@ ............... Mals S t arke ....................................................
4OOML ............ SOda . OderMmeralwasser ....................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer
.......................... Currypu|ver

Alle weiteren Zutaten mit einem Schneebesen verrihren und kaltstellen.

Zwiebelstiicke durch den Teig ziehen und bei rund 160 °C frittieren.



