Geschmortes Kitz

1/2 Geschmortes Kitz

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling Ostern  Fur: 4 Personen

Zutaten
ceee 8OOG .............. Klt Z SChlogel ..................................................
2 KG ................ KltzﬂeISChtelle ...............................................
e 4OOG .............. Wu rzel gem us .e. ...............................................
e 2 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
2 ..................... ROS m armzwelge ..............................................
e 2 ..................... Thym I anzwelge ...............................................
3EL ................. Tomatenmark ................................................
1L ................... RmdSSUPPe ...................................................
.......................... salz
.......................... gemahlenerpfeﬁcer

Zubereitung

1. Kitzteile auf beiden Seiten in heiBem Ol anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

2. Das grob gewiirfelte Gemdise im Bratenriickstand anschmoren.

3. Knoblauch, Krauterzweige, Tomatenmark und Rindsuppe zugeben und kurz aufkochen.

4. Fleischteile wieder dazugeben und geschlossen bei ca. 180 °C ca. 1,5 Stunden schmoren.

Bei Bedarf wahrend dem Schmoren etwas Suppe nachgief3en.
5. Den ausgelosten Schlogel mit Pesto fillen und zubinden, scharf in einer Pfanne anbraten und im vorgewarmte Rohr bei 200

°C braten.
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Geschmortes Kitz

2/2 Pesto

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Frihling Ostern  Fur: 4 Personen

Zutaten

150 G frische Kauter

2 Knoblauchzehen

60 G Sonnenblumenkerne

Salz

100 ML kaltgepresstes Rapsol
Zubereitung
1. Fur das Pesto die frischen Krauter grindlich waschen und gut abtropfen lassen.
2. Knoblauchzehen, Sonnenblumenkerne oder gerdstete Pinienkerne, Salz und hochwertiges heimisches Raps-, oder

Sonnenblumenal mit dem Mixstab fein purieren.

3. Pesto in ein steriles Glas (250 ml) fillen.
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