:':) Gesamtzeit: 1 h 20 min

@ Aktivzeit: 15 min

q Einfach

Zutaten

fUr 6 Personen

Zutaten

Schlegel vom Schweizer Gitzi aca. 1,2 kg

1 Ricken vom Schweizer Gitzi aca. 600 g
80g Pancetta (ungeréucherter Bauchspeck) in diinnen
Scheiben
1 Knoblauchknolle
2 Zwiebeln
Riebli
Salz
Pfeffer aus der Mihle
3EL Olivenol
35dl trockener Weisswein
500g  Cherrytomaten
1 kleine Zimtstange
1Bund Kerbel

Zubereitung

[

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Der feine Unterschied.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Kartoffeln) enthalt ca.:

560 kca

57 g Eiweiss

6g Kohlenhydrate
33g Fett

#’ Glutenfrei

A Laktosefrei

Knoblauchknolle ungeschélt halbieren, Zwiebeln schalen und vierteln, Riebli schalen und in grobe Stlicke
schneiden.

Alles Gitzifleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rickenteile mit Pancetta belegen. Olivendl in einem Brater
erhitzen und Gitzi-Schlegel darin von allen Seiten goldgelb anbraten. Vorbereitete Zutaten zugeben, kurz
andunsten und mit Weisswein abléschen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Der feine Unterschied.

5 Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 75 Minuten garen. Nach ca. 40 Minuten Ruckenteile, Tomaten
und Zimt zugeben. Ungeféahr weitere 35 Minuten garen. Bratensatz im Bréater mit etwas Flissigkeit 16sen,
Kerbel zugeben, nochmals kurz erhitzen und servieren.
Dazu passen kleine gebratene Kartoffeln.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SUISSE




