Ostermenii mit Ziegenbraten

Meniifolge
Spargelsalat

Ziegenbraten im Romertopf

Semmelknodel

Karotten-Lauch-Gemiise
Rhabarbergriitze mit Schokocreme

Zubereitung

Die Rezeptangaben beziehen sich auf 4 Personen.

Spargelsalat

400 g Spargel
Salz, Zucker
20 g Butter

2 hartgekochte Eier

4 gehautete Tomaten

1 kleine Zwiebel

3 EL Ol

1 TL Senf

etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
1 Bund Schnittlauch

Den Spargel schéalen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. In etwas Salzwasser mit der Butter und einer
Prise Zucker kochen. Er sollte bissfest sein. Danach
abtropfen und abklhlen lassen.

Die Eier hacken und mit den Tomatenscheiben unter den
abgetropften Spargel geben.

Die Zwiebel fein hacken. Alle Zutaten zu einer Marinade
rihren und abschmecken. Die Marinade unter den Salat
ziehen und diesen klhlgestellt durchziehen lassen.

Vor dem Servieren den gehackten Schnittlauch
Uberstreuen.

Rhabarbergriitze mit Schokocreme

500 g Rhabarber
1/8 | Apfelsaft

1 gehaufter EL Speisestarke

3 EL Wasser

75 g Zucker

300 ml + 1 EL Milch

1 Pck Paradiescreme Schoko (fur
300 ml Milch ohne Kochen)

2 - 3 EL Schmand

1 - 2 EL Schokoladenraspel
etwas Zitronenmelisse
(ggf. Amarettini)

Den Rhabarber putzen, waschen und in kleine Stlicke
schneiden.

Den Apfelsaft aufkochen. Den Rhabarber darin ca. 5
Minuten dlnsten.

Die Starke mit dem Wasser glatt riihren. Den Rhabarber
damit binden, nochmals aufkochen.

Mit Zucker abschmecken. Die Griitze auskihlen lassen.
300 ml Milch und Cremepulver in einem hohen
RUhrbecher kurz verrihren. Mit den Schneebesen des
Handrihrgerates ca. 3 Minuten cremig aufschlagen.
Den Schmand und 1 EL Milch glatt rGhren.

Die Gritze in Glaser fiillen. Die Schokocreme und den
Schmand darauf verteilen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.

Mit Schokoraspeln, Amarettini und Melisse verzieren.



Ziegenbraten im Romertopf

Am Vortag:

800 g Ziegenfleisch (aus der Keule)

Salz, Pfeffer

300 ml Rotwein
3 -4 EL Essig
1 TL Kréauter der Provence

(Rosmarin, Thymian, Estragon)

Rémertopf

1 Zwiebel
1 Karotte
1 Stick Sellerie

1 ELOI

10 Scheiben Speck oder
Schinkenspeck

1 EL Tomatenmark

Semmelknodel

4 — 5 altbackene Semmeln
(Brétchen)

20 g Butter

120 ml Milch

1 Zwiebel

2 Bund Petersilie

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
2 EL Menhl

Das Fleisch wirzen und in eine Schissel legen.

Den Rotwein, den Essig und die Krauter dazugeben.
Uber Nacht durchziehen lassen.

Den Rémertopf gut wassern.
Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Das Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen.

Das Gemuse waschen, schélen und grob zerkleinern.

Das eingelegte Fleisch in heiBem Ol von allen Seiten
anbraten.

Den Boden des Rémertopfs mit Speckscheiben belegen,
das Fleisch darauf legen.

Das Gemuse in der gleichen Pfanne anbraten, die
Fleischknochen dazugeben und zusammen mit dem
Tomatenmark anrésten. Mit der Marinade abléschen, kurz
aufkochen lassen und Uber das Fleisch geben.

Den Braten im geschlossenen Topf ca. 60 Minuten
schmoren. AnschlieBend den Braten aus der SoBe
nehmen und zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Die Bratenfllssigkeit durchsieben.

Die SoBe binden und mit Schmand verfeinern.

Die SoBe zusammen mit dem aufgeschnittenen Fleisch servieren.

Die Semmeln zerkleinern.

Die Butter mit der Milch erwarmen.

Die Flussigkeit Gber die Semmeln gieBen und aufsaugen
lassen.

Die Zwiebel schalen und gemeinsam mit der Petersilie fein
hacken. Zu den Semmeln geben und vermengen.

Die Eier, danach die Gewirze und zuletzt das Mehl
hinzufgen.

Die Masse mit feuchten Handen verkneten. AnschlieBend
Knddel aus der Masse formen.

In einem Wasserbad oder tber Wasserdampf fur ca. 20
Minuten ziehen lassen, gelegentlich wenden.



Karotten-Lauch-Gemiuse

375 g Karotten

375 g Lauch (Porree)
3/8 | Salzwasser

30 g Butter
30 g Menhl
1/4 | Milch

Salz, Pfeffer
1 TL Gemdisebriihe (Instant)

Die Karotten waschen, schalen, langs vierteln und in
Stifte schneiden.

Den Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Das Gemise im kochenden Salzwasser ca. 10 Minuten
garen. Das Gemdise abtropfen lassen, Gemisewasser
auffangen und 1/4 Liter abmessen.

Das Fett in einem Topf erhitzen und das Mehl darin
anschwitzen.

Das Gemusewasser und die Milch unter Rihren angieBen
und aufkochen. Ca. 5 Minuten kécheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und gekdrnter Briihe abschmecken.

Das Gemudse in die heiBe SoBe geben und darin
erwarmen.



