[aettgig auf et ~Ton

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 3 h
% Aktivzeit: 40 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
1 Gigot vom Schweizer Lamm, ca. 1,6 kg 516 kca
800g Kartoffeln 469 Eiweiss
200g rote Zwiebeln 26 g Kohlenhydrate
500g  Zucchetti 239 Fett
5009 Krautstiele
1Bund gemischte Kréu_ter, z.B. Rosmarin, Thymian, #/ Glutenfrei

Majoran, Salbel usw.

Salz A Laktosefrei

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
4EL  Rapsdl A
1d| Gemiisebouillon 100% gentechfreies Futter.
2 Knoblauchzehen Die Futtermittel fu?r unsere Nutztiere sind enthalten
1Bund glatter Peterl] k_ei ne Gentechnisch ve_zrénderte Organismen (GVO) kein
100g  violette Oliven, entsteint 'Il_'lgrmehl und auch keine Hormone oder Antibiotika zur

. Leistungsforderung.

Zubereitung

1 Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen. Kartoffeln und Zwiebeln
schalen, Gemise waschen und den Stielansatz der Zucchetti entfernen. Alles in diinne Scheiben
schneiden. Blatter der Krautstiele vom Stiel trennen. Stiele und Bléatter in Streifen schneiden.

Z Alle Krauter hacken.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

Das Gemuse mit den Krautern abwechslungsweise in einen grossen Brater schichten, dabei jede Lage mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit den Krautern bestreuen und mit dem Ol betraufeln. Mit einer Schicht
Kartoffeln abschliessen. Alles mit Bouillon Ubergiessen.

Das Gemduse in den auf 200 °C vorgeheizten Ofen geben und 30 Minuten vorgaren. Inzwischen den
Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden. Zusammen mit dem Peterli und den Oliven mdglichst fein
hacken, idealerweise in einem Zerkleinerer.

Beim Gigot mit einem spitzen Messer rundherum kleine Taschen einschneiden und mit der Krauter-Oliven-
Mischung befillen. Gigot mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gigot auf das Gemuse legen und bei 200 °C 20 Minuten anbraten. Dann die Hitze auf 120 °C reduzieren
und das alles Weitere 60—90 Minuten fertig braten, je nach gewiinschter Garstufe des Gigots (55 °C = a
point, ab 62 °C = bien cuit). Das Fleisch bereits mit 4 — 5 Grad unter der entsprechenden Kerntemperatur
aus dem Ofen nehmen, da es beim Ruhen noch nachzieht.

Gigot 10 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch vom Knochen schneiden und mit dem Gemuse-Tian
servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




