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Mallorquinisches Gitzi-Ragout

8 -10 Personen

Gitzi-Ragout in nicht zu kleine
Stlicke zerlegt, mit Knochen

Gemusezwiebeln

frische Knoblauchknolle ganz
grosse Ruebli

Lorbeerblatter, wenn mdglich frisch
Zweiglein frischen Rosmarin
Schweineschmalz

Olivendl

Pfeffer

Salz

Kaltes Wasser

Zubereitung

Backofen Unter-/Oberhitze auf 200 °C
vorheizen.

Zwiebeln schalen und grob wurfeln.
Ruebli in gleich grosse Stiickchen
schneiden. Ungeschalte, mit einer
grossen Messerklinge gequetschte
Knoblauchzehen zugeben.

In einen grossen Brater reichlich kaltes
Wasser geben. 1 Essl. Salz und 2 Essl.
gemahlenen Pfeffer zugeben.

Knoblauchzehen und Zwiebeln im Brater
verteilen, Rosmarin und Lorbeer dazu
geben.

Die rohen Fleischteile dazu geben.
Eventuell Wasser hinzufligen, das
Fleisch soll knapp bedeckt sein.

Einen guten Schuss Olivendl und das
Schweineschmalz zugeben.

Brater in den vorgeheizten Ofen
schieben und wahrend gut 2 %2 bis 3
Stunden leicht schmoren lassen.

Fur eine schon goldbraue Farbe, die
Fleischstlicke 20 Minuten vor Ende der
Garzeit wenden und im Ofen nochmals
Farbe annehmen lassen.

Dazu frisches Weissbrot, Polenta oder
Kartoffeln reichen. \
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