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Rezept für 4 Personen 

Gitziragout mit Schalotten, 
Morcheln und Spargeln

ZUTATEN
  Gizziragout 
 600 g  Gitziragout von der Keule, ohne Knochen
  Fleur de Sel
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Mehl zum Bestäuben
  Olivenöl zum Anbraten
 2 Schalotten, geschält, fein gewürfelt
 1 Knoblauchzehe, geschält, gehackt
 1 BioZitrone, in Scheiben
 2 dl Lammfond
 2 dl Weisswein
 80 g Getrocknete Morcheln,
  ersatzweise: 250 g frische Morcheln
 1 Schuss Noilly Prat
  Zitronensaft zum Abschmecken
 2 dl Vollrahm

  Spargeln 
 Je 200 g  Weisse und grüne Spargeln,geschält
 1 Tl Butter
  Salz
  Zucker

ZUBEREITUNG
Gitziragout 
Das Gitzifleisch mit Salz und Pfeffer würzen, mit Mehl bestäuben und 
im heissen Olivenöl scharf anbraten. Die Zwiebeln, den Knoblauch 
und die Zitronenscheiben hinzugeben und kurz mitschmoren. Mit 
dem Lammfond und dem Weisswein ablöschen, die getrockneten 
Morcheln hinzugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze mitsch
moren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft und Noilly Prat abschme
cken. Mit dem Rahm binden.

Spargeln
Das Kochwasser mit der Butter, dem Salz und dem Zucker aufkochen. 
Die weissen und grünen Spargeln schräg in 2 cm lange  Stücke schnei
den und separat al dente kochen.  Abgiessen und abtropfen lassen.

ANRICHTEN 
Das Gitziragout mit dem Gemüse mischen und portionenweise in tiefe, 
vorgewärmte Teller verteilen. Dazu passen junge Kartoffeln, ein Baguet
te oder ein weisser Risotto.
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