Geschmorte Zicklein Schulter mit Apfelmost Sof3e,

Wurzelgemusekiichle Brunnenkresse-Dinkel-Kernotto
von Andreas Kottmann, Gasthof und Restaurant Hirsch in Bad Ditzenbach - Gosbach

Zicklein Schulter mit

ApfelmostsoRe geschmort
1 Zicklein Schulter ca. 1,2 kg
2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer aus der Miihle

400 g in Warfel geschnittenes Rostgemise:
(Zwigbeln, Petersilienwurzel, Karotten)

50 g Bratenfett
T Thymianzweig
11 Apfelmost

0,25 | Kalbs Jus
Zucker

1 saurereicher Apfel
etwas Butter
1 ¢l Kottmanns Apfeldestillat vom Luikenapfel

Zicklein Schulter mit Salz und Pfeffer
einreiben, im Bratgeschirr mit dem
Rostgemiise und Thymian anbraten.

Mit der Halfte des Apfelmostes und Apfelsaft
abloschen , wichtig ist das die Zicklein Schulter
ganzlich mit Flassigkeit bedeckt ist.

In der Rohre anfanglich bei 180° C, spater bei
150° C ca. 2 Stunden vorsichtig garen.

Den restlichen Apfelmost bis auf

1/8 I einkécheln

nach der Garzeit die Zicklein Schulter in
Alufolie wickeln und warmlegen. Den
Schmorfond entfetten, Kalbsfond und
Apfelmostreduktion zueinander geben, wegen
der enormen Mostsaure die SoRe mit Zucker
abrunden und verfeinern.

Sauce aufkochen, abkuhlen auf 80° C, kleine
kalte Butterflocken mit dem Ruhrbesen in die
SoRe einschlagen.

Apfel entkernen, in feine Wirfel schneiden und
der Sol%e je nach Menge zugeben und vor dem
Servieren Apfeldestillat zufiigen.
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Wurzelgemusekdchle:

Quarkteig:

280 g Mehl

80 g Butter

85 g Konditor-Quark

TE

', TL Salz

Msp. Safran

4 kI. Kuchenformchen von ca. 12 cm
Durchmesser

Wurzelgemdsefllung:

1 Karotte

1 kleinen Knollensellerie

1 Stange Lauch

fein geschnittene Frihlingszwiebel

Royal:

Y+ | Sahne

3 Eier

Salz,weiler Pfeffer aus der Miihle

1 StrauRchen Ktchenkrauter (Schnittlauch,
Petersilie, Dost)

Backofen Umluft 160 °

Aus allen Zutaten einen ,ALL IN” Teig
herstellen und kurz kaltstellen.
Kuchenformchen ausbuttern und mit Quarkteig
auslegen mit hoch-

gezogenem Rand.

Das Wurzelgemiise waschen, putzen, in feine
Streifen schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren.

Das geschnittene u. gegarte Gemuse in die
vorbereiteten Formchen fillen.

Eier und Sahne miteinander verquirlen, wiirzen
mit Pfeffer aus der Mihle, Salz und fein
gehackten Kiichenkrautern.

Die Royal in die mit Gemise gefiillten
Kuchenformchen fiillen.

Fir ca. 30 Minuten goldgelb backen
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Brunnenkresse-Dinkel-Kernotto
200 g Dinkel Risotto-Kerne

20 g Butterschmalz

1 kl. Schalotte

0,4 | Gemisesud

50 g Butter

1 Strauld frische Brunnenkresse
Salz

Kottmanns Dinkelbrand im Eichenfass gereift

Dinkelkorner unter flieRendem Wasser kurz
durchwaschen.

Schalotte in feine Warfel schneiden, mit Butter
bei schwacher Hitze glasig anschwitzen.

Dinkel Risotto Kerne zugeben, Herdtemperatur
erhohen und ebenfalls 3 Min. mit anschwitzen.
Gemiisefond zugeben und bei schwacher Hitze
auf dem Herd kdcheln lassen und dabei des
Ofteren umriihren.

Die Garzeit kann variieren, wenn nétig noch
Fliissigkeit zugeben.

Wiirzen mit Salz und Pfeffer aus der Mihle.
Der Risotto sollte kernig aber gar sein und
seine Konsistenz leicht vom Loffel laufen, aber
nicht pampig sein.

Mit Salz und Pfeffer aus der Mahle wirzen.
Den Kernotto mit etwas Butter verfeinern.

Die Brunnenkresse mit etwas Gemusesud
parieren und unterheben.

Vor dem Servieren mit Dinkel Destillat
abrunden.

Dazu empfehle ich Ihnen einen leckeren schwabischen Whiskey aus dem Hause

Kottmann.




