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Rezept für 4 Personen

Dreilerlei vom Ländle Kitz mit Bärlauchrisotto
2-2,5 kg Schulter, Keule und Rücken vom Kitz
3 EL Olivenöl

1 EL Butter

Salz, Pfeffer aus der Mühle

Thymian

Rosmarin
Majoran

Lorbeerblatt

Pfefferkörner

Wacholder
300 g Wurzelwerk (Karotten, Gelbe Rüben, Sellerie) 

½ l Rindsuppe
Mehl

Ei

Brösel für die Panier

Butterschmalz oder Öl zum Herausbacken 

3 EL Kartoffelstärke

1 EL Tomatenmark
½ l Weißwein
Gebackenes Kitz
Schulter und Keule werden in gleich große Stücke geschnitten. Die Hälfte davon im Sud (Salzwasser, Lorbeerblatt, Pfefferkörner, Wacholder, 1/8l Weiswein) 25 min gekocht. Herausheben und auskühlen lassen. Anschl. mit Salz, Pfeffer aus der Mühle und ev. mit etwas Rosmarin würzen. In Mehl, verschlagenen Ei und Semmelbrösel panieren. In Butterschmalz oder Öl backen.  
Geschmortes Kitz
Die zweite Hälfte von der Schulter und Keule würzen und in einem Topf von allen Seiten anbraten. Fleisch herausheben und Wurzelwerk anrösten bis sich Röstaromen bilden. Tomatenmark dazu und mit Weißwein, Rindssuppe und dem Sud vom gebackenen Kitz ablöschen. Kräuter dazugeben und weich schmoren (ca. 25 min). Fleisch aus dem Topf nehmen und warm stellen. Sauce abseihen und etwas einkochen lassen oder mit etwas Stärke binden. Falls  nötig nachwürzen mit Salz und Pfeffer.    

Gebratener Kitzrücken:
Kitzrücken auslösen (vom Metzger) und mit Salz, Pfeffer aus der Mühle und Kräutern würzen. In Olivenöl-Buttermischung von beiden Seiten langsam anbraten (ca. 8 min.) und im Backrohr warm halten. Rücken aufschneiden und mit dem geschmorten und gebackenen Fleisch anrichten.
Dazu als Frühlingsbeilage ein Bärlauchrisotto
400 g Rundkornreis
80 g Zwiebel

120 g Butter

1/8 l Weißwein

120 g Parmesan gerieben

1 ¼ l Fond (Geflügel- oder Rindssuppe)

Salz

Pfeffer aus der Mühle

50 g Bärlauch
Zwiebeln mit 60 g Butter leicht anschwitzen, Reis beigeben und glasig rösten. Mit Wein ablöschen völlig reduzieren. Fond nach und nach zugießen so dass der Reis immer bedeckt ist. Ständig rühren. Der Reis sollte bißfest sein. Würzen, restliche Butter und 60 g Parmesan unterheben und geschnittenen oder pürierten  Bärlauch zugeben.

Tipp: Für Abwandlungen empfehlen sich auch weitere Zutaten wie Steinpilze, Spargel, Safran, Rucola usw. die erst in der Endphase hinzugefügt werden. 

