GONN DIR DAS BESTE VON DER HEIMISCHEN ZIEGE

GENUSS

MIT EINFACHEN REZEPTEN
Zum Nachkochen

PRODUKTE VON DER HEIMISCHEN ZIEGE www.ziegenland.com



Zartes Kitzfleisch richtig wiirzen

Die Grundlage guter Gerichte sind gesunde und frisch erzeugte Nahrungsmittel.
Verwenden Sie wertvolle Ole wie z.B.: Olivendl, Rapsél, Sonnenblumendsl und
frische Krauter Rosmarin oder Thymian.

+  Durch sparsames Wiirzen wird der feine Eigengeschmack unterstrichen.
»  Kitzfleisch immer erst kurz vor dem Braten oder Schmoren wiirzen, da Salz
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*  Kurzgebratenes und Geschnetzeltes erst nach dem Garen salzen

*  Frische Krauter und frisch gemahlenen Pfeffer bevorzugen
Die Ziege ist ein altbekanntes und beliebtes Haustier. Die Qualitét ihres Fleisches e Ziegenkitzfleisch nur auf einer Seite wiirzen, die ungewdrzte Seite zuerst anbra-
und ihrer Milch wurde schon im Altertum geschétzt. Unsere Ziege ist ein ,Selektie- ten. Dadurch tritt weniger Fleischsaft aus.
rer”, ein richtiger Feinschmecker - sie frisst nur das Beste vom Besten.

Die gesunde Zartheit - Ziegenkitzfleisch

Ziegenkitzfleisch enthélt alle Spurenelemente und Vitamine, die der Mensch taglich
braucht. Es ist besonders leicht verdaulich. Beim gesundheitsbewussten Konsu-
menten hat das Ziegenfleisch aufgrund der wenigen Kalorien und des niedrigen
Cholesteriengehalts seinen bevorzugten Platz. Ziegenfleisch wird wegen der

leichten Verdaulichkeit und der hohen Bekdmmlichkeit in der gesunden Kiiche Gemiise der Saison: Erddpfel, Fisolen im Speckmantel, Karotten,
besonders empfohlen. Staudensellerie, Erbsen, Oliven, Pilze, Zwiebel

Gewiirze: Curry, Ingwer, Basilikum, Koriander, Liebstockl, Majoran,
Oregano, Paprika, Salbei, Thymian, Rosmarin

Passend dazu

Kitzfleisch hat nicht nur Ostern Saison -

Eine besondere Alternative fiir jeden Festtagsbraten. Kitzfond selbst gemacht

Knochen mit Karotten, Zwiebel, Knoblauch und Salz in Pflanzenél anrésten und mit
ausreichend Flissigkeit aufgielen. Petersilwurzel, Stangensellerie, Lauch und Thy-
mianzweige dazugeben und Ia‘ngsam reduzieren lassen. (Kochdauer: 3 Stunden)
Es ist empfehlenswert den Fond zu portionieren und einzufrieren.
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Ziegenkitzfleisch ist hell, feinfasrig, unvergleichlich zart und mit der fettarmen
Fleischstruktur uferst schmackhaft und in der Spitzengastronomie schon lange
ein Tipp. Ziegenkitzfleisch ist die Alternative fir das besondere Essen und den
Festtagsbraten.



Kitzknochen und Kitzfleisch

Suppengemdise (Sellerie, Zwiebel, Petersilwurzel, Lauch)
Pfefferkdrner, Lorbeerblatt, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Muskat
Speisestarke, Schlagobers

Fleisch und Knochen mit kaltem Wasser bedecken und einmal rasch aufkochen
lassen. Abschépfen, Gewtirze dazu geben und bei geringer Hitze 90 Minuten
kocheln lassen. Suppengemse erst 30 Minuten vor Ende der Kochzeit dazu
geben, abseihen. Salz, Pfeffer, Muskatnuss dazu, mit Speisestarke binden und mit
Schlagobers abschmecken.
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Kitzfleisch
Zitronensaft, Thymian, Rosmarin, Knoblauch

Speck, Zucchini
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Fleisch in feine Streifen schneiden und mit Zitronensaft, Olivendl

und Gewdirzen einige Stunden marinieren.

Zucchini und Speck in Sttcke schneiden und mit Fleisch abwechselnd
auf SpieRe stecken.

Erst kurz vor dem Grillen mit Salz und Pfeffer wirzen.
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Kitzfleisch von Hals, Brust, Schulter oder Schlégel

O, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Kitzfond

je eine Paprikaschote, rot und gelb, kleine Zucchini, Erbsenschoten
Gewurze (Lorbeerblétter, Majoran, Thymian, Rosmarin usw.)

Fleisch und Gemuse nach Belieben in Stticke schneiden.
Fleisch in Ol kurz anbraten, salzen und pfeffern.
Gemuse zuftigen und kurz mit rosten.

Mit Suppe oder Fond aufgieRen, 25 bis 30 Minuten fertig garen.

Kitzschnitzel vom Schlogel

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Dijonsenf, Mehl, Eier, Semmelbrosel, Ol

Schnitzel klopfen, salzen und pfeffern und mit etwas Senf bestreichen.
Mit Mehl, Ei und Brosel panieren.

In nicht zu heiRem Ol langsam schwimmend backen und

auf Kuichenpapier abtropfen lassen.
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Kitzschlégel ausgelost und gerollt, O,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 Knoblauchzehen, 5 Wacholderbeeren, Schlagobers

Fleisch mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Wacholderbeeren einreiben.
In heiBem Ol rund herum anbraten, im vorgeheizten Ofen 45 Minuten
bei mittlerer Hitze braten.

Mehrmals mit Bratensaft Gbergiel3en, warm stellen.

Bratensaft reduzieren und mit etwas Schlagobers verfeinern.
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Kitzleber, Ol, Zwiebel,
1 TL Zucker,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Fond

Leber in Ol durchbraten und warm stellen.
Zwiebel in Ol und Zucker anrésten,

mit Fond oder Suppe aufgiel3en.
Bratensaft reduzieren, Leber dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Kitzkeulen

Die Keulen vom Kitz haben viel mage-
res, zartes Fleisch und nur einen gerin-
gen Knochenanteil. Bestens geeignet
zum Braten als Ganzes. Portioniert auch
fur Steaks und SpieRe.

Kitzschulter

Die Schulter vom Kitz ist sehr fein und
eignet sich sehr gut zum Braten im gan-
zen Stiick oder in Wiirfel geschnitten far
Ragout und Gulasch.

Kitzriicken

Der Riicken vom Kitz, mit den innen
liegenden Filets, ist unterteilt in Ko-
telett und Lende. Ideal geeignet zum
Kurzbraten oder Grillen. Als Ganzes
auch zum Braten.

Kitzbrust

Die Brustspitzen vom Kitz werden meist
mit Knochen verwendet. Ausgelost
eignet es sich fur Gulasch, Ragout oder
als Rollbraten.

Fleischreifung im Vakuum

Bei einer Kihltemperatur von 4 bis 5°C
bendtigt ein Jungziegenschlégl doch
mehr als eine Woche, um jene optima-
le Zartheit und Saftigkeit zu erlangen,
die Gourmets so schatzen.

Werden die Fleischteile nach der
Grundabkihlung und Zerlegung
vakuumiert, kénnen diese ungestort
langsam reifen und bleiben bis zu einer
Lagerzeit von 20 Tagen optimal haltbar.
Sie konnen dann sogar noch eingefro-
ren werden.

Kitzinnereien

Lunge, Nieren, Herz und Leber sind
wichtige und wertvolle Eiweil- und
Vitaminlieferanten - ob der Zartheit ein
Highlight far den Gourmet.

Kitzkeulen Die Keule gilt als eines der besten Teilsticke vom Ziegenkitz. Die
Keule wird mit oder ohne Knochen gebraten und gegrillt. In Scheiben geschnitten
eignet sich das Fleisch zum Kurzbraten, gewdrfelt wird es am SpieR gegrillt. Mit den
Knochen quer in Scheiben geségt, eignet es sich zum Braten.

Kitzschulter In der Kiiche l&sst sich die Schulter vielseitig einsetzen: Sie wird
entweder mit den Knochen gebraten. Aber auch ohne Knochen, gerollt ergibt sie
einen guten Braten. Ohne Knochen lésst sich die Schulter gut fir Ragouts in Wrfel

schneiden oder zu Hackfleisch verarbeiten.

Kitzriicken, Kitzbrust Der Riicken wird im Ganzen oder ausgeldst gebraten. Aus
ihm konnen aber auch Kotelettes zum Grillen geschnitten werden. Die Brust kann
auch ausgelost, aufgerollt, mit Ktichengarn fixiert und gebraten werden.





