HAUPTGERICHTE

Gitzi-Chiiechli im Biertddg bbache

Zutaten:

1 kg Gitziragout, in Wirfel
von 40 g geschnitten
1 Karotte

wenig Sellerieknolle
wenig Lauch

1 Zwiebel

1,5 | Gemisebouillon
0,5 dl Weisswein

1 Krduterstrausschen
(Thymian, Rosmarin,
Majoran)

2 lorbeerblatter
einige Nelken

Bierteig:
250 g Weizenvollkornmehl,
ausgesiebt

2 dl Bier

3 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
3 Eiweiss

Mehl zum Bestauben
Erdnussol zum Fritieren

Zubereitung:

Ragout in siedendem Wasser ohne jeglichen Zusatz
kurz blanchieren. Abkiihlen lassen. Gemiise in
Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Fleisch,
der Bouillon, dem Weisswein, den Kriutern und
Gewiirzen in eine grosse Pfanne geben. Aufkochen
und das Fleisch auf kleinem Feuer knapp gar
kochen. Fleisch in der Bouillon erkalten lassen.

Bierteig:

Ausgesiebtes Weizenmehl in eine Schiissel geben.
Eigelb und Bier dazuriihren. Wiirzen. Teig tiichtig
klopfen, bis er Blasen wirft. Das Eiweiss steif
schlagen und unter den Teig ziehen.

Ausbacken:

Das Fleisch aus dem Sud nehmen und mit
Kiichenpapier trocken tupfen. Mit dem Mehl
bestiuben und im Bierteig wenden. Im heissen
Fritierdl goldgelb backen.

Gitzi:

Gitzi, oder auf hochdeutsch Zicklein, sind im
Appenzeller- und Biindnerland vor und nach Ostern
zirka wihrend 8 bis 10 Wochen frisch erhiltlich.
Riicken und Schlegel, die besten Stiicke, werden 2 la
minute zubereitet. Zum Ausbacken verwendet man
das iibrige Fleisch, das in ragoutgrosse Stiicke
geschnitten wird.

Rezept: Charly Gmiinder, Hotel-Restaurant Biren, 9108 Gonten.
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