
Ziegenbraten – ganz einfach und lecker!

Fleisch von beiden Seiten im Bräter mit 
Knoblauch und Zwiebeln scharf anbraten, 
um die leckeren Röstaromen zu bekommen.

Dann mit einer Flüssigkeit der Wahl 
ablöschen – Bier, Wein, Wasser, Brühe, so 
dass das Fleisch bis 2/3 bedeckt ist und gern 
jede Menge geschnittenes Gemüse 
hinzugeben. Besonders lecker herbstlich mit
Möhren und Pastinaken oder sommerlich 
mit Bohnen, Möhren und Tomaten sowie 
jede Menge (frischen) Kräutern. Salz nicht 
vergessen.

Alternativ kann man das Fleisch sehr gut 
schon am Tag/Abend vorher marinieren mit Öl, Knoblauch, Zwiebeln, jede Menge Kräutern und 
Flüssigkeit - gern Bier oder Wein. Das Gemüse wird ebenfalls mit dazugegeben, dann kann es mit 
durchziehen. Dann einfach, so wie es ist, am nächsten Tag in den Ofen.

Gegart wird es mindestens (!) eine Stunde auf niedriger Temperatur (ca. 150 Grad). Das lässt sich 
ganz sicher nicht generell sagen, variiert je nach Stück, Ofen usw. Gern auch länger, wenn man die
Zeit hat, denn umso zarter wird es noch, bis es irgendwann quasi vom Knochen fällt und auf der 
Zunge schmilzt. Immer mal den Flüssigkeitsstand prüfen und ggf. nachfüllen.

Tipp 1: Beim Rücken können die Filets natürlich herausgelöst werden, um sie als 
Kurzgebratenes zu verwenden. Dabei ist es aber fast zu schade um den Rest und auch mehr 
Aufwand durch das Filetieren. Stattdessen
können die beiden Stücke auch als Ganzes als
Braten zubereitet werden.

Tipp 2: Das Ganze kann auch wunderbar in der
Asche eines Feuers gegart werden. Dazu kann
eine kleine Ecke mit Steinen abgeteilt werden,
in die immer mal wieder neue Glut aus dem
Hauptfeuer nachgelegt werden kann für die
Bräter!

Zickleinkeule in Gorgonzolasoße

ca. 1,5kg Zickleinkeule

1 kleine Tasse Olivenöl

200g Gorgonzola

200g Crème fraîche



8 Schalotten

½ l trockener Weißwein

je 2-3 Zweige Thymian und Rosmarin

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

Die Keule mit Pfeffer, Salz und Olivenöl einreiben. In Knoblauch anbraten. In´einen Bräter legen 
und mit Weißwein begießen. Bei 180 Grad Ober- und Unterhitze auf der untersten Schiene eine 
halbe Stunde garen.

Den Gorgonzola mit der Crème fraîche verrühren und auf die Oberseite der Keule verteilen. Die 
Keule eine weitere halbe Stunde garen, dann wenden und die andere Seite bestreichen. Nun die 
geschälten und halbierten Schalotte dazugeben sowie Rosmarin und Thymian.

Das Ganze noch weitere 2 Stunden garen und von Zeit zu Zeit mit dem Fond begießen.

Als Beilage eignen sich Kartoffeln, Reis oder Brot sowie Gemüse nach Saison.

Italienisches Zicklein

1,3kg Zickleinfleisch in Stücke geschnitten

3 Zwiebeln

100ml Olivenöl

400g Tomaten

200g Pecorino

1 TL Gemüsebrühe

1 TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Oregano

1 Rosmarinzweig

1 EL Tomatenpüree

4 Knoblauchzehen

Das Fleisch mit Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer und Oregano würzen, in Olivenöl anbraten, wieder 
herausheben und warmstellen.

Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und im verbliebenen Öl dünsten. Die Tomaten 10 
Sekunden in kochendes Wasser tauchen, den Stielansatz herausschneiden und schälen. 



Horizontal halbieren und die Kerne entfernen. In grobe Würfel schneiden und den Zwiebeln 
beifügen. Solange dünsten, bis ein Teil des Saftes eingekocht ist. Tomatenpüree, Oregano, 
Rosmarin und die gehackten Knoblauchzehen zufügen. 

Mit dem Fleisch zusammen in einen Topf geben, den Käse darüber streuen, in den vorgeheizten, 
mittelheißen Ofen schieben und eine gute Stunde schmoren.

Rücken vom Ziegenlamm – Rezept von Solawista Henrike Bratz

Wir haben den Rücken in zwei Teilen über Nacht mit Olivenöl, ganzen Knoblauchzehen, 
Schalotten, Rosmarin, Thymian, Salbei, Salz, Pfeffer und Wacholderbeeren mariniert. Am 
nächsten Tag, habe ich alles so gut es ging abgekratzt und die Fleischstücke im Bräter scharf 
angebraten. Alles aus der Marinade kam wieder dazu, außerdem Möhren, Pastinaken und Sellerie
– alles Solawi. Dazu noch einen halben Liter Riesling und vielleicht 200-300 ml Wasser. Dann in 
den Ofen: erst 2 Stunden bei 150 Grad, dann nochmal 2 Stunden bei 80 Grad. Wunderbar. Das 
Fleisch konnte man mit dem Löffel vom Knochen nehmen und es war ganz köstlich. Dazu hatten 
wir Kartoffeln und Rosenkohl – auch Solawi.

Guten Appetit!!


