Uber Heidekraut geddmpfte Ziegenkeule gefiillt mit Ziegenhack
und Apfelstiickchen

Zutaten:

1 Oberschenkelkeule von der Ziege
Fleischbrihe

2 - 3 Apfel

300 g Hack von der Ziege

2 Flaschen Rotwein

einige Maiskolben

Nadel und Faden

Heidekraut

Knochen von der Ziege

Gewdlrzsalz mit Beifuf3

Zubereitung:

Aus den Ziegenknochen eine Brihe herstellen. Dann entfernt man den
Oberschenkelknochen aus der Keule, um Platz fir eine Flllung zu schaffen. Die
Apfel in Stiicke schneiden, mit dem Ziegenhack vermengen und gut durchkneten.
Die Keule mit dem Gewdirzsalz innen einreiben, mit der Hackmischung fillen und
zundhen.

Die Ziegenkeule auch von aupfen mit dem Gewdlrzsalz einreiben.

Die Brihe und etwas Rotwein in einen Topf geben. Genigend Heidekraut mit den
Strinken nach unten hinzugeben, damit die Keule nicht in der Flissigkeit schmort.
Die Keule und die Maiskolben in dem Heidekraut einbetten und mit geschlossenem
Deckel ca. 1,5 - 2 Stunden dampfen. Dabei ist darauf zu achten, dass der Topf
immer ,,flistert”, das heifft leicht kdchelt. Wenn zu wenig Flidssigkeit im Topf ist,
muss in Abstanden Wein nachgegossen werden.

Die zweite Flasche Rotwein wird wahrend des Essens getrunken.
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Offnungszeiten: Im Winter ist der Hofladen geschlossen, dffnet erst nach dem Osterfeuer
und dem Osterspaziergang am 21.04.2019 wieder.



