Hinweis zum Wiirzen von Ziegenkitzfleisch

Feinschmecker schworen auf den feinen Jungziegen-
geschmack, der besonders durch hochwertige Ole, frische
Krauter wie Thymian und Rosmarin und frisch gemahlenen

Pfeffer unterstrichen wird.

Beim Wiirzen sollte generell sparsam vorgegangen werden,

damit der Eigengeschmack des Fleisches nicht zerstort
wird. Salz am besten erst kurz vor dem Schmoren oder
Braten verwenden, damit dem Fleisch keine Fliissigkeit

entzogen und es nicht zu trocken wird.

Geschnetzeltes und Kurzgebratenes kann getrost nach

dem Garen gesalzen werden.

Bei steakahnlichen Stlicken das Salz zunachst nur auf eine
Seite streuen und die ungewdlrzte Seite anbraten. Dadurch

wird verhindert, dass zu viel Fleischsaft austritt.

Das Besondere an Ziegenkitzfleisch

Das Fleisch von Jungziegen ist wahrhaftig eine Delika-
tesse und ein Geheimtipp unter Feinschmeckern.

Es besticht durch sein mildes Aroma und gilt als besonders

zart.

Mithilfe dieser Rezepte schopfen Sie das Genusspotenzial
dieser Feinkost aus und bringen eine echte Abwechslung in

Ihren Speiseplan.
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Geschmorter Ziegenrollbraten

Zutaten fiir 2 Personen

e 1 Ziegenschulter, e 1 mittlere Karotte,
ausgelost geschalt
e 4 altbackene Brezen e 2 Schalotten,
geschalt

e 1/4 | warme Milch

. e 3 EL Olivenal
e 150 g geriebener

Bergkase e 1/4 L dunkles WeiBbier
e 3 EL gehackte e 1/8 1 Orangensaft
Petersilie

e 1/8 1 Gemisebrihe

2 Ei
: e e Salz und Pfeffer

e 2 Pastinaken

Zubereitung

e Ziegenschulter von beiden Seiten salzen, leicht pfeffern,
die Gewlrze fest einmassieren und dann fir eine
Stunde zum Einwirken in den Kihlschrank legen.

e Brezen grob in Wiirfel schneiden und in warmer Milch
einweichen.

e Bergkase, Petersilie und Eier zu den Brezen geben und
durchmengen, sodass eine stiickige, aber homogene
Masse entsteht.

e Pastinaken schalen und fein wiirfeln. Davon die eine Half-
te zu den Brezen geben, die andere beiseitestellen.

e Schulter ausbreiten, in die Mitte die Brezenmasse geben,
Fleisch einrollen und mit einer Klichenschnur zusam-
menbinden.

Backofen auf 130° C Umluft vorheizen.
Karotten und Schalotten wirfeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gebundene
Schulter von allen Seiten leicht anbraten und in einen Brater
(Reine) geben.

Zwiebeln, Pastinaken und Karotten ebenfalls in der
Pfanne kraftig anrosten.

Mit dem Weif3bier und Orangensaft abléschen und alles zum
Fleisch in den Brater geben, mit Alufolie abdecken, in den
Backofen schieben [mittlere Schiene) und

ca. 1,5 Stunden garen.

Zwischendurch mit der Gemisebriihe aufgieflen.

AnschlieBend die Sauce mit dem Gemdtise in einen Topf oder
Thermomix geben und fein pirieren und evtl. durch ein
feines Sieb streichen, dabei den Braten im Backofen warm-
halten.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, evtl. mit
Kartoffelstarke nachbinden, bis sie schon samig ist.

Fertigstellung

Rollbraten aufschneiden, auf die Teller etwas Sauce geben
und die Scheiben darauflegen.

Dazu passen schwabische Schupfnudeln oder Spatzle

wie auch Reiberdatschi.

Pulled Goat

Zutaten fiir 4 Personen

e Einen Ziegennacken (Halsgrat) am Knochen oder einen
Bauchlappen

Marinade AuBerdem
e 3ELSalz e 4 EL Krautsalat
e 3 EL brauner Zucker e 4 Scheiben Tomate
e 1EL gerauchertes e 2 Essiggurken in
Paprikapulver Scheiben
e 2 EL Rosmarin e 1 rote Zwiebel in
Scheiben

e 2 EL Koriandersamen

. e 4 Burger-Semmeln
o 2 EL Kreuzkliimmel

4 Blatter Salat
e 1 EL Cayennepfeffer
e 1 EL Senfkdrner
e 1 EL Knoblauchpulver

e 1 EL Madras-Curry

e 1 EL Zwiebelpulver

Zubereitung

e Gewirze fur die Marinade in einer Pfanne leicht
anrosten, anschlieBend grob morsern.

e Ziegenfleisch mit der Marinade wiirzen.

e Backofen auf 100° C Umluft vorheizen.

e Ziegenfleisch in einen ofenfesten Topf legen, etwas
Wasser dazugeben, abdecken und fiir ca. 3 Stunden in
den Ofen geben.

e Burger-Semmeln in einer Pfanne mit etwas Butter auf
den Schnittfléachen leicht anbraten.

¢ Topf aus dem Backofen nehmen und das Ziegenfleisch
auf einem Brett mit 2 Gabeln zerreifien.

e Zum Schluss das gerupfte Fleisch in eine Schiissel

geben und mit dem Saft aus dem Topf vermengen.
Fertigstellung

o Auf die untere Halfte der Semmel ein Salatblatt legen,
darauf Krautsalat, Tomate, die Pulled Goat, Zwiebeln
und Gurke, nach Geschmack ein Topping, wie z. B.
Meerrettich oder BBQ-Sauce.

e Dazu passen Pommes frites, Stikartoffeln oder Grill-

gemiuse.




	Ansprechpartner für die Beschaffung von
	Impressum
	Schmackhafte Fleischgerichte 
	

	


