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Rezept von Andreas Doéllerer

Gebackenes Osterkitz mit Erddpfel-Gurken-Salat ‘
und Sauce tartare o
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Zutaten fiir 4 Personen

16 Fleischstiicke vom Ziegenkitzschldgel a 40 g (unbedingt gut gereift), 3 Eier, 100 ml
griffiges Mehl, 200 ml Semmelbrdsel, Pfeffer, 300 g Butterschmalz, Fleur de Sel.

Fir den Salat: 400 g Salaterdapfel (Kipfler oder Sieglinde), Kimmel, 200 g warme
Rindsuppe, 1 EL Senf, 2 EL Hesperidenessig, 2 EL Riesling Auslese-Essig, 1 roter Zwiebel
(fein gewidirfelt), Salz, Pfeffer, Zucker, 50 ml Pflanzendl, 1 Salatgurke.

Fir die Sauce tartare: 150 ml Mayonnaise, 1 gehacktes EiweiB, etwas Essig, 1 TL gehackte
Petersilie, 1 EL gehackte Cornichons, 1 TL gehackte Kapern, 1 EL Sauerrahm, 1 EL Schalotte
(fein geschnitten), Salz, Pfeffer.

AuBerdem: Kiirbiskerndl, Meersalz, 1 Zitrone (geschalt und in Scheiben geschnitten).
Zubereitung

Die Ziegenkitzschnitzel mit Butterfly-Schnitt portionieren und anschlieBend zwischen
Klarsichtfolie vorsichtig diinn klopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl, verquirltem Ei
und Broseln panieren. In Butterschmalz bei mittlerer Hitze goldbraun backen. Danach auf
Klichenpapier gut abtropfen lassen.

Flir den Salat die Erdapfel in Wasser mit Klimmel kochen, schadlen und diinn schneiden.
Gurke schalen, entkernen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel zu den Erdapfeln geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der warmen Suppe (ibergieBen. Nochmals mit Salz,
Pfeffer, Essig, Ol, Senf und Zucker abschmecken. Gut durchziehen lassen und vor dem
Anrichten Gurkenscheiben zugeben.

Fir die Sauce tartare alle Zutaten miteinander vermischen und gut abschmecken.
Zitrone schalen und in Scheiben schneiden. Salat mit dem Fleisch, der Sauce und
Zitronenscheiben servieren und mit ein wenig Kerndl betraufeln.



