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Wir bieten aus unserer Ziegen- und Schafzucht:

Rohfleigch:

Ziegen- und Lammfleisch
(komplett oder auf Wunsch fachmannisch zerlegt)

fiir den Q\rilljevw\%:
Bratwurst,

Cevapici,

Koteletts,

Spareribs

Weitere Ziegen- wid 9chmfayezimlibi’(av\=
Salami,

Cervelatwurst,

Kaminwurzen,

Raucherschinken

und vieles mehr...

fell wud Wolle

Gegerbte Schaf- und Ziegenfelle,
Ungesponnene Wolle vom Coburger Fuchsschaf,
auch goldenes Vlies genannt.




Zieﬂem{[ei%h iot 5wmvwl wad ochmeckt gt

Es gilt nicht nur unter Feinschmeckern als Delikatesse, sondern es hat auch bei
gesundheitsbewussten GenieBern einen guten Ruf. Es ist eiweiBreich, fett- und
cholesterinarm und hat wenige Kalorien. Ziegenfleisch ist ein wertvoller Lieferant von
wichtigen Aminosauren, Mineralstoffen und Spurenelementen.

Ein besonderer Vorteil von Ziegenfleisch ist die kurzfaserigkeit des Fleisches, die zu
einer schnellen Garung beitragt und nahezu verlustfrei zubereitet werden kann, da es
beim Braten nicht schrumpft.

1 Halbeo Lamm = ca. 10 kg Fleivch

1 Keule (Schlegel, Schlogel, Gigot, Leg)

Im Ganzen: zum Braten, Schmoren, Kochen

Ohne Knochen: fiir Braten mit oder ohne Fiillung, 1
Steaks zum Grillen oder Braten, Gulasch, GrillspieBe, Rouladen
1a/3a Haxe ( Stelze) #
Zum Schmoren B
2 S
2 Riicken (loins)

Im Ganzen: zum Braten

Koteletts: als einfache oder doppelte Koteletts zum
Grillen oder Braten

Ohne Knochen. Fiir Rollbraten mit/ohne Fiillung

2a Lachs (Riickenfilet, Karree, Filet of loins) 3a
Ganz: zum Braten oder Grillen
In Scheiben: zum Braten oder Grillen, fiir SpieBe, Terrinen und Rouladen

2b Filet (Lungenbraten, Tenderloin)
Im Ganzen: Fir Kurzgebratenes, zum Grillen und fiir Terrinen

3 Schulter

Im Ganzen: zum Braten, Schmoren und Kochen
Ohne Knochen: Fiir Rollbraten mit/ohne Fiillung,
Gulasch und Hackfleisch

4 Nacken (Kamm, Neck)

Im Ganzen: zum Braten, Schmoren und Kochen

In Scheiben: zum Grillen, Schmoren

Ohne Knochen: fiir Rollbraten mit/ohne Fiillung, Gulasch und Hackfleisch

5 Lappen (Diinnung, Wammerl)
Zum Kochen, fiir Rollbraten, kross Gebratenes / Gegrilltes und Hackfleisch

6 Rippen(Brust)
Mit Knochen: zum Kochen, Grillen, als Kasseler Rippchen (gepokelt und gerduchert)
Ohne Knochen: fiir Rollbraten mit/ohne Fiillung, und Hackfleisch

7 Hals
Zum Kochen, fiir Hackfleisch



Z'\eﬁwkemle wit Rozenkohl

Zutaten:

1,5 kg Ziegenfleisch (Keule), 1 TL Salz und Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, 4 EL
Sonnenblumendl, 125 ml Rotwein, 8 Scheiben durchwachsener Speck, 1
kg Rosenkohl, Y2 kg Champignons, 2 grosse Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch,
2 EL Reis-Mehl, 1 TL Majoran, 4 EL Sahne

Zubereitung:

Keule rundum mit den gemahlenen Gewiirzen und Salz kraftig einreiben, in
den durchwachsenen Speck einrollen und in den Brater geben, Wein und
etwas Wasser aufkochen und iiber die Keule gieBen, den Brater mit Alufolie
bedecken und im Backofen bei 180 Grad, je nach GroBe ungefahr 3 Std.
braten bis es durch ist.

Eine Zwiebel in Wiirfel schneiden, mit einen EL Ol in einer Pfanne glasieren
und mit den in Scheiben geschnittenen Champignons anbraten, mit Majo-
ran, Salz und Pfeffer abschmecken. Pilze 15 min vor Ende der Garzeit mit
250 ml Wasser zum Braten geben.

Rosenkohl kochen.

Fleisch warm stellen, den Speck abnehmen und in Streifen schneiden.
Eine Zwiebel in halbe Ringe schneiden und goldbraun braten, Speckstreifen
und Rosenkohl dazugeben und riihren.

Die BratensoBe mit etwas Sahne aufkochen, das Reismehl in einer Tasse mit
etwas Wasser glattriihren und in die SoBe riihren, aufkochen, bis sie bindet.
Alles mit Reis anrichten.

Weitere lnfoz wid Keze(f ideen:
www.vogel@barﬂewziaﬂen.de



Gekyiuterte Lamwlachoe

Zutaten:

1 Lamm-Riicken mit Knochen, ca. 1 kg oder 2 Lamm-Riickenfilets (Lamm-
lachsen) a 300 g, 1 handvoll Krauter, grob gehackt: Rosmarin, etwas Laven-
del, Zitronenthymian, Petersilie, Melisse ...

4 EL neutrales Pflanzendl, Olivendl, Butter, weiBer Pfeffer, Salz (Fleur de Sel)

Vorbereitung:

Lammriicken ausldsen, falls nétig, und parieren. Eine diinne (!) Fettschicht
auf der Oberseite stehen lassen. Lammlachse in den Kréutern wenden, mit Ol
betraufeln und fest in Frischhaltefolie wickeln. Mindestens zwdlf Stunden im
Kiihlschrank durchziehen lassen.

Zubereitung:

Backofen auf 80 ° C vorheizen (mdglichst keine Umluft).

Fleisch aus der Folie wickeln, Krauter etwas abwischen.

In einer schweren, ofenfesten Pfanne Olivenol heiB werden lassen, die
Fleischstiicke 2-3 Minuten rundum anbraten, ein Stiick Butter dazu geben und
die Pfanne in den Ofen stellen. Nach 10 Minuten ist das Fleisch innen noch
ziemlich rosa, nach 15 Minuten Uberall zartrosa, aber nicht mehr blutig.

Aus dem Ofen nehmen, mit einem scharfen Messer in Scheiben schneiden, mit
etwas Pfeffer und Fleur de Sel bestreuen und sofort servieren.

Passt toll zu Spargel, in diesem Fall mit geschmolzener Butter, in der etwas
Rosmarin oder Zitronenthymian geschwenkt wurde, oder mit Limettenbutter,
oder, oder, oder...
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