® Terroir
FRIBOURG

Schafsvoressen

Pour 6 bis 8 Personen
Préparation : 60 min
Cuisson : 120 min
Zutaten

 das Herz, den Kopf, die Zunge
und die halbe Leber eines
Schafes

1 gespickte Zwiebel

e 1 Krauterstrausschen

e 1 Sellerie

» 2 weisse Ruben

e 2 Karotten

e 2 Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen, fein
geschnitten

» 100 g Rosinen

e 3 dl Weisswein

» 1 Tasse Mehl

e 1 Salbeiblatt

e Salz und Pfeffer

 Safran

Zubereitung

Das Fleisch zum Wassern in kaltes Wasser legen.

Danach in einem mit kaltem Wasser gefullten, grossen Topf kochen.
Die Zutaten fur die Bouillon zufugen, salzen und zwei Stunden kochen.
Das Fleisch herausnehmen und erkalten lassen.

Am nachsten Tag das Fleisch entbeinen und in kleine Stlcke schneiden.
Die Bouillon entfetten.

Das Fleisch in wenig Ol anbraten. Die Zwiebeln, den Knoblauch, das Salbeiblatt, die Rosinen
und das zuvor leicht gerdstete Mehl beigeben.

Mit 2 | heisser Bouillon und 3 dl Weisswein verrihren.

Salz, Pfeffer und Safran zufugen.

2 Stunden im Ofen bei schwacher Hitze schmoren lassen.

Tipps !

 Dieses Gericht wird im Sensebezirk meist als Vorspeise im Rahmen des Kilbi-Menus
serviert.
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