KGZ

Hauptgang

Ostergitzi

Rezept flir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeléffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
1,5kg Gitzivoressen
2TL Salz
Pfeffer aus der Mihle, Salz
2 EL Bratbutter
2dl Rindsbouillon
4 Stuck Schalotten, gevierteilt
3 Sttick Karotten (Ruebli), geschdlt und in mundgerechte Stlicke geschnitten
50 gr Butter

1 Stlick Lorbeerblatt

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 200 Grad vorheizen

Salz sowie kréftig Pfef- Salz und Pfeffer mischen und damit das Fleisch allseits wurzen.
fer aus der Muhle

Bratpfanne, Bratbutter Die Bratbutter heiss werden lassen und die Fleischstlicke portionenweise allseits
anbraten. Danach das Fleisch in ein grésseres Bratgeschirr geben (die Fleischstu-
cke dirfen nicht aufeinander liegen). Das noch vorhandene Bratfett aus der Pfanne

abgiessen.
Rindsbouillon Mit der Rindsbouillon den Bratensatz in der Bratpfanne auflésen. Die Flissigkeit
etwas einkochen lassen. Danach absieben und beiseite stellen.
Schalotten, Ruebli, Das Gemuse sowie das Lorbeerblatt in das Kochgeschirr zum Fleisch geben. Das
Lorbeerblatt Bratgeschirr (ohne Deckel) in den vorgeheizten Backofen (mittlere Schiene) schie-

ben und 1 14 Stunden braten. — Von Zeit zu Zeit 1-2 Essléffel der Rindsbouillon da-
zugeben und das Fleisch wenden. Am Ende der Bratzeit die allenfalls noch vorhan-
dene Bouillon dazugeben und weitere 10 Minuten weiterbraten.

Das Fleisch muss am Ende der Bratzeit eine caramelbraune, gldnzende und knusp-
rige Oberfldche aufweisen.

Butter Die Butter in einem Pfadnnchen schmelzen lassen und gleichmdassige ber das
Fleisch giessen.

Variante:
Anstelle von Gitzi kann auch Lammvoressen auf dieselbe Weise zubreitet werden. Die Bratzeit verldngert
sich um ca. 15 Minuten.
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