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Gitzi mit Barlauch

ZUTATEN: fur 4 Personen

1.5 kg Gitzi zerteilt (mit Bein)
1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Bund Barlauch

1 kg junge Kartoffeln

1.5 dl Weisswein

1.5 dl Wasser

3 EL Olivenol

Paprikapulver

Salz und Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln halbieren, Béarlauch grob zerpflicken.
Fruhlingszwiebeln in mundgerechte Stlcke
schneiden.

2. Gitzi-Stucke mit Salz und Pfeffer und wenig
Paprikapulver wirzen. In einer Bratpfanne im
heissen Olivendl anbraten bis sie schdon braun sind.

3. Gitzi-Stucke in eine Bratenform geben (muss
relativ gross sein).Bratensatz der Bratpfanne mit
dem Weisswein auflosen und zum Fleisch giessen.

3. Restliche Zutaten dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wirzen. Mit einem Glas Wasser Ubergiessen.
Bei 180 Grad ca. 1 Stunde im Ofen garen.

Tipp: Man kann auch zuséatzlich 250g gruine
Spargeln, in etwa 5cm lange Stiucke geschnitten,
dazugeben.
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Das Keller Team wunscht lhnen en Guete und viel Erfolg
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