
Zickleinrippe und -schulter, entbeint und serviert mit Püree von weißer
und gelber Batate. Ein Rezept von Juan Santiago

ZUTATEN UND ZUBEREITUNG
Zutaten (für 4 Personen)

1 Zickleinschulter
1 Zickleinrippenstück mit Bauchstück
250 g gelbe Batate
250 g weiße Batate
200 ml Rotwein „Bodega Los Berrazales“
50 g Enoki-Pilze
40 g Schwarztrüffelperlen
1 Lauchzwiebel
4 Scheiben Gewürzschwarzbrot, rundgeschnitten
Frische Sprossen und Blumen zur Dekoration
100 ml natives Olivenöl extra aus Temisas
Salz und Pfeffer

Rippenstück
Das Rippenstück mit den Knochen 4 Stunden lang dampfgaren. 
Sofort nach dem Garen die Knochen herausnehmen, die sich mühelos entfernen lassen. Die 
Knochen zum späteren Anrichten zur Seite stellen. Das Bauch- und Rippenstück in Zylinderform 
rollen und in Film einwickeln. Kalt stellen. Nach dem Abkühlen in breite Scheiben schneiden und 
zur Dekoration einen Rippenknochen hineinstechen.



Schulter
Das Schulterstück 4 Stunden lang dampfgaren. Das heiße Fleisch sofort nach dem Garen zerfasern, 
in eine Form legen und mit Gewicht beschweren. Kalt stellen. Nach dem Abkühlen in rechteckige 
Barren schneiden.

Batatenpürees
Die Bataten 30 Minuten lang bei 180º C im Ofen garen oder bis sie weich sind. Die Haut abziehen 
und im Mixer mit nativem Olivenöl extra aus Temisas pürieren, bis die gewünschte Textur erreicht 
ist. Salzen, pfeffern und zum Anrichten zur Seite stellen.

Rotweinsoße „Los Berrazales“
Den gesamten Bratensaft der Bleche, auf denen das Zickleinfleisch gegart wurde, mit Rotwein der 
Kellerei Bodega Los Berrazales ablöschen und in einem Topf reduzieren, bis die gewünschte 
Soßentextur erzielt ist.

Anrichten
Das Rippenstück vom Zicklein mit der Soße übergießen und durch gehackte Mandeln aus Tejeda 
ziehen. Auch das rechteckige Schulterstück mit der aus Fleischsaft und Wein bereiteten Soße 
übergießen und die Hälfte mit gehacktem Schnittlauch bedecken. Eine dünne Scheibe 
Gewürzschwarzbrot abschneiden, in eine runde Form schneiden, die Mitte aushöhlen, das gelbe 
Batatenpüree hineinfüllen und auf den Rand einen Kloß weißes Batatenpüree setzen. 
Mit einigen gerösteten Lauchzwiebel-Blütenblättern, Schwarztrüffelperlen und einem kleinen Bund 
Enoki-Pilzen dekorieren.
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