GITZIROLLBRATEN
GEFULLT MIT MOSTBROCKLI & GEMUSEJULIENNE

Rezept fiir 4 Personen:

Zutaten
Gitzirollbraten:
ca. 600g
Gitzifleisch zum
Rollen

(beim Metzger
vorbestellen)

Zutaten Fiillung:

15 Tranchen
Appenzeller
Mostbrockli

70g Lauch und
70g Riiebli in
Julienne
geschnitten

Zutaten Sauce:
2 rote Zwiebeln
fein geschnitten

2 dl Rotwein (z.B.
Merlot) oder
Fleischbouillon
400g Pelati gehackt
Salz & Pfeffer

1. Fleisch ca. 2 Stunden vor der Zubereitung aus
dem Kiihlschrank nehmen und mit
Haushaltspapier trocken tupfen.

2. fiir die Fiillung Lauch und Riiebli blanchieren

Mostbrockli auf dem Fleisch auslegen,
Gemiisejulienne auf dem Mostbrockli verteilen.

Fleisch zu einem Rollbraten aufwickeln und mit
Schnur binden
(evtl. beim Metzger vorbereiten lassen)

Den Braten mit Olivendl bestreichen, wiirzen und
in der heissen Bratbutter 5 — 7 Minuten anbraten.

Den Braten in eine ofenfeste Form legen.
3. Backofen auf170° vorheizen.

Fiir die Sauce Zwiebeln im restlichen Bratfett
anbraten, mit Rotwein oder Bouillon abloschen,
etwas einkochen.

Pelati beifiigen, aufkochen, wiirzen
Die Sauce zum Fleisch giessen.

4. Den Braten in der unteren Halfte des Ofens 1 -1
V4 Std. schmoren.

Fleisch ab und zu mit etwas Sauce iibergiessen.
Nach Bedarf Bouillon nachgiessen.



