Geschmorte Gitzischulter

Die Gitzischulter ist ein perfektes Stiick zum Schmoren. Zu dem hellen Fleisch passt
auch ein heller und wirziger Schmorsud mit Sherry, Weisswein und Bouillon in dem
reichlich Riebli, Sellerie, Zwiebel, Knoblauch und Krauter mitgeschmort werden. Das
Uberaus zarte und saftige Gitzifleisch, angerichtet mit dem abgesiebten Sud und mit
frischer Petersilie, eingelegten Tomaten und ein paar Zitronenzesten garniert ist ein
wahrer Festschmaus. Dazu passen junge Kartoffeln und kleine Zwiebeln aus dem Ofen
ausgezeichnet

Eine ganze Gitzischulter wiegt ca. 500g, davon entfallen ca. 100g auf den Knochen. Da
bleibt genug Fleisch fiir 2 grossziigige Portionen.

Zutaten (2 Portionen)

1 Gtzischulter, ca. 5009

409 Zwi ebel

100g Ruebl i

80g Sellerie

2 Pi ccadil | y- Tonat en

1-2 Knobl auchzehen

5cl Sherry

1dl Wei sswei n

1dl Huhner boui I | on

1 Lor beerbl at t

1 Zwei g frischer Rosmarin

4-5 Bl atter frischer Sal bei
Petersilie

4 ei ngel egte Dorrtonaten

Zitronenzesten (Bio-Zitrone)
Brat butter
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Zubereitung

Gitzischulter ringsum nicht zu knapp salzen und pfeffern. Riuebli, Sellerie, Zwiebel und
Tomaten zu ca. 1cm grossen Wiirfeln schneiden, Knoblauch zu Scheiben schneiden.

Schulter in reichlich Bratbutter hellbraun anbraten und aus der Pfanne nehmen. Riiebli,
Sellerie, Zwiebel und Knoblauch in der gleichen Pfanne eher kraftig anrésten. Tomaten
zugeben und mitrésten bist sie leicht zerfallen. Sherry, Weisswein und Bouillon
zugiessen und aufkochen. Lorbeerblatt, Rosmarin und Salbei in die Sauce legen und
die Gitzischulter darauf legen. Zugedeckt 1 1/4 bis 1 1/2 Stunden leicht kéchelnd
schmoren. Nach 40 Minuten wenden. Die Schulter ist gar, wenn sich das Fleisch mit
den Fingern leicht vom Knochen ablésen lasst.

Dazu wird eine grosse Bratpfanne bendtigt. Alternativ kann die Schulter auch in einem
Brater mit Deckel im Ofen bei 180° zubereitet werden. Die Garzeit bleibt ungefahr
gleich.

Petersilie grob hacken, abgetropfte Dérrtomaten zu groben Stlicken schneiden. Zesten
von der Zitronenschale abziehen.

Schulter aus der Pfanne nehmen und zum warmhalten mit einer Folie abdecken.
Schmorsud in ein Pfannchen absieben, dabei das Gemuise mit einer Gabel ausdrticken.
Sud leicht einkochen lassen. Das ausgekochte Gemiise entsorgen (oder daraus eine
einfache Pastasauce zubereiten).

Fleisch mit den Fingern vom Knochen ablésen und auf heissen Tellern anrichten, mit
der Sauce ubergiessen und mit Petersilie, Dorrtomaten und Zitronenzesten garnieren.

Ofenkartoffeln:

Junge Kartoffeln unter fliessendem Wasser abblrsten, aber nicht schélen. Solange sie
noch feucht sind ringsum salzen. Zwiebel schéalen, halbieren und leicht salzen. In eine
Gratinform legen und beides mit Olivendl betraufeln. Im Ofen bei 180° 25 Minuten
backen.
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Schmorsud absieben
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