Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezept von La Tavola

Gitziragout mit Schalotten,
Morcheln und Spargeln

ZUTATEN
Gizziragout
600 g Gitziragout von der Keule, ohne Knochen
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Miahle
Mehl zum Bestduben
Olivendl zum Anbraten
2 Schalotten, geschalt, fein gewdirfelt
1 Knoblauchzehe, geschalt, gehackt
1 Bio-Zitrone, in Scheiben
2dl Lammfond
2dl Weisswein
80 g Getrocknete Morcheln,
ersatzweise: 250 g frische Morcheln
1 Schuss Noilly Prat
Zitronensaft zum Abschmecken

2dl Vollrahm
Spargeln
Je200g Weisse und griine Spargeln,geschalt
1Tl Butter -
Salz
Zucker

ZUBEREITUNG

Gitziragout

Das Gitzifleisch mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Mehl bestduben und
im heissen Olivendl scharf anbraten. Die Zwiebeln, den Knoblauch
und die Zitronenscheiben hinzugeben und kurz mitschmoren. Mit
dem Lammfond und dem Weisswein abldschen, 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 griinen Spargeln schrag in 2 cm lange Stlicke schnei-
den und separat al dente kochen. Abgiessen und abtropfen lassen.

ANRICHTEN

Das Gitziragout mit dem Gemise mischen und portionenweise in tiefe,
vorgewarmte Teller verteilen. Dazu passen junge Kartoffeln, ein Baguet-
te oder ein weisser Risotto.

www.latavola.ch
Rezept aus LaTavola 02/2022





