Geschmorte Keule vom Ziegenkitz mit Barlauch und &lé(“; schweckt

Frﬁhlingszwieberln

Dauer: Aufwandig

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

i !

'l | A |
| © Tauroa GmbH

¥

Zutaten
1-1,2 KG ausgeloste Kitzschlogel
1 Zweiglein Rosmarin und Thymian
2 Zehen Knoblauch
2 mittelgrof3e Zwiebeln

1 KLEINES Knollensellerie



100G Tomatenmark
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800 G gewiirfelte, mehlige Erdipfel
..... 1OOGBUtter
..... 200MLM,|Ch
..... 25OGBar|auch
..... ZOOGZ,mmerwarmeButter
..... 3OGgr0bessalz

200G griffiges Mehl



400 ML Soda oder Mineralwasser
Salz
Pfeffer
Currypulver
Zubereitung

1. Fleisch mit Salz und Pfeffer wurzen, auf allen Seiten in einem ofenfesten Brater scharf

anbraten und beiseitestellen.
2. Gemiise schilen, klein wiirfeln und in etwas Ol ca. 15 Minuten anschwitzen.
3. Mit Tomatenmark auf kleiner Stufe ca. 20 Minuten weiter rosten und mit Rotwein aufgie8en.
4. Einreduzieren lassen, dann Krauter und Knoblauch dazugeben.
5. Kitzschlogel einlegen und Wasser aufgief3en, bis diese im Sud schwimmen.
6. Im Rohrbei 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.

1. Barlauch, 200 g warme Butter, Salz und Zitronensaft zu einer feinen Paste aufmixen.
2.  Erdapfelwirfel in gesalzenem Wasser weichkochen und durch die Presse dricken.

3.  Kalte Butter wirfeln und mit aufgekochter Milch, Erdapfelmasse und Barlauchpaste mit dem

Schneebesen gut durchmischen.

4. Mit Gewurzen abschmecken.



1. Gemuse in beliebig grof3e Sticke schneiden.
2. Alle weiteren Zutaten mit einem Schneebesen verruhren und kaltstellen.

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