3009 ausgeldster Ziegenhals
50049 Ziegenschulter, gewdtrfelt
5 Stck rote Zwiebeln, gewdrfelt

Salz, Stangenpfeffer, Rosmarindl,
Knoblauchdl, Thymaindl
3009 SuBkartoffeln

309 Butter

Yal Sahne

Salz, Pfeffer, Muskatnuss,

2 Stck gelbe Bete, gewdrfelt
30g Butter

Zucker

1 Bd. Radieschen

309 Radieschensprossen
Y4l trockener Rotwein
Weinessig, Petersiliendl,
Nussél, Salz, Pfeffer, Zucker

Flr das Gemiise

12 Stck lange Schnittlauchstangen
2009 Keniabohnen

12 Stck tournierte Méhren

809 Shiitake-Pilze

Salz, Pfeffer und Zucker

(Gasthaus
STROMBERG

Den Ziegenhals mit einigen Tropfen der Ole, Salz und Pfeffer
wirzen und im Ofen bei einer Temperatur von 75°C ca. 172
Stunden garen. Fir das Ragout das Fleisch ebenfalls mit den
Olen, Salz und Pfeffer wilrzen und in etwas Erdnussél anbra-
ten. Zwiebeln dazu geben. Alles gut anbraten. Mit Rotwein
abléschen und mit Fond auffiillen. Das Ragout ca. eine Stunde
auf kleiner Flamme langsam kdcheln lassen. Im Idealfall mis-
sen Sie die Sauce nicht mehr abbinden. Das Ragout sollte so
weit einkochen, das die Sauce leicht sémig wird.

Fir das Kartoffelpilree die Kartoffeln schélen und in Salzwas-
ser weich kochen. Das Wasser abgieBen und mit Sahne und
Butter auffillen. Einen Moment kochen lassen und mit dem
Zauberstab fein mixen.

Die Gelbe Bete-Wirfel in etwas Butter glasieren, mit Salz, Pfef-
fer und Zucker bestreuen und mit Mineralwasser auffiillen. So
lange kdcheln lassen, bis der Fond samig eingekocht ist und
die Bete weich ist.

FUr den Radieschen-Salat die Radieschen mit dem Asia-Hobel
fein schneiden, etwas vom Griin waschen und ebendfalls fein
schneiden. Die Radieschensprossen dazu geben. Aus Salz,
Pfeffer, Zucker, Essig, Petersiliendl und Nussdl eine Vinaigrette
herstellen. Den Radieschen-Salat damit marinieren und kurz
leicht erwérmen.



