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GITZI MIT POLENTA AN
SCHOGGI-BALSAMICOSAUCE

800g  Voressen vom Gitzi
Salz und Pfeffer

1 grosse Zwiebel

1EL Bratbutter

1EL Tomatenpiiree

1EL Mehl

2dI Balsamico-Essig
4dl Gemiise Bouillon
2 Lorbeerblatter

1EL Preiselbeerkonfitiire
50g dunkle Schokolade

| ZUBEREITUNG 4

1. Zwiebeln fein hacken.

2. Das Fleisch portionenweise in heisser Bratbutter allseits gut

anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln dazugeben und
kurz weiterbraten.

3. Tomatenplree unterriihren und mitbraten. Mit Mehl bestduben und
gut umriihren. Mit Balsamico-Essig und Bouillon abldschen.
Lorbeerblatter zugeben.

4. Zugedeckt 1 1/2 Stunden bei kleiner Hitze weichschmoren.
5. Preiselbeerkonfi zugeben und abschmecken.

6. Schokolade in kleine Stiicke brechen und in der Sauce schmelzen.

Tipp: Dazu passen Bramatapolenta.

D UM ZIEGEN : ihor wurde sie v ompet
P‘UND Ziege ist zu Unrecht etwas in Vergessenheit geraten. Frilhe O eng
° (AL

- : : Py .
de in vielen kleinen Be- .o N
- annes» genannt und wur i £ - ) \
o ;Kuh 3::1?;? ;I;elgen sind sehr gute «Staudenberka:Nn;gi?':;elangm g W\f, d|e )
ey , fressen abher nur, £
iden i men Gegenden, . b on
weiden In ‘:a‘:’:a;:ch ist sehr schmackhatt, pesonders :!;I‘a gsgt:nze Frau d
schmecl:ités Ostergitzi, ist bekannt. Gitzi kann aherdaeunc vom Lan .
g::\tf ':;E)er bei den Produzenten direkt bezogen werdefi.

Iten Gitzis
achlich von 68 Wochen alte :
T isch kommt haupts@chlic iegen wird
(zitltfi:ﬁr:?::;‘lf::nten. Alteres Fleischi:tqn ?‘u:gm;:nz‘:ng:hzleggellﬁigtﬂs,
i und Trockenfleisch ! e Sie
vor allern Zuhml)t‘;?::\stﬁlnoressen sind die beliebtesten El‘flsi‘:\h;?:l‘::s.
R_uck:: s|sc‘l:\ :um schmoren sind aber auch auf dem Grill e
eign

[+]
=
-

7z
Q,
"dfraue“‘o

T1IGGA FALETT



