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Επιλέγουµε µια γάστρα ή ένα ευρύχωρο ταψί, µέσα στο οποίο τοποθετούµε το κατσικάκι.
Προθερµαίνουµε το φούρνο στους 180C. Με ένα µυτερό µαχαίρι δηµιουργούµε τρυπούλες σε
διάφορα σηµεία στη σάρκα του κατσικιού. Μέσα σε αυτές βυθίζουµε λίγο από το µίγµα που
έχουµε ετοιµάσει µε το σκόρδο, το ψιλοκοµµένο δεντρολίβανο ή το θυµάρι και µπόλικο
αλατοπίπερο – όσο από το µίγµα περισσέψει το πασπαλίζουµε επάνω από τις πατάτες.
Αραδιάζουµε γύρω από το κρέας τις πατατούλες καλά πλυµένες, χωρίς να τις καθαρίσουµε
από τις φλούδες. Αναµιγνύουµε σε ένα µπωλ τους χυµούς των λεµονιών και των πορτοκαλιών
µε το λιωµένο βούτυρο, το ελαιόλαδο, το κρασί, τη πάπρικα, το µάραθο και τη µουστάρδα.
Περιχύνουµε µε αυτό το µίγµα το κατσικάκι και τις πατάτες, αλατοπιπερώνουµε, σκεπάζουµε
το σκεύος είτε µε το καπάκι του ή αν δεν έχει µε µια λαδόκολα και ένα αλουµινόχαρτο.
Ψήνουµε το φαγητό για περίπου 2 ώρες, µέχρι να µαλακώσει το κρέας. Ξεσκεπάζουµε,
ανακατεύουµε λίγο τις πατάτες και γυρνάµε το κρέας, και συνεχίζουµε το ψήσιµο για ακόµα
20΄ ώσπου να ροδίσει τόσο το κρέας, όσο κι οι πατατούλες

Υλικά
- 2 κιλά πατατούλες νέας εσοδείας
- 4 κιλά (µπούτι και σπάλα) κατσικάκι
- 1 κουταλιά της σούπαςΒ  βούτυρο
- ½ φλιτζάνι του τσαγιούΒ  ελαιόλαδο
- Χυµό από 2 λεµόνια
- Χυµό από 2 πορτοκάλια
- 1 ποτήρι λευκό ξηρό κρασί
- 6 σκελίδες σκόρδο σε λεπτές φετούλες
- 2 κλωνάρια φρέσκο δεντρολίβανο ή 2 κλωνάρια φρέσκια ρίγανη ή ανάµικτα
- 2 κ.σ. ψιλοκοµµένο φρέσκο µάραθο
- 2 κ.σ. µουστάρδα
- 1 κ.σ. πάπρικα, κατά προτίµηση καπνιστή
- Αλατοπίπερο

Χρόνος προετοιµασίας: 25 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 80 λεπτά
Άτοµα: 6
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