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Sparrisches Kaninchen

Bratkartoffeln

Mediteranes Gemüse

Bratkartofleln

Natillas Espanola



-

Spanisches Kaninchen
Schaloten und Knoblauch schälen. Kaninchen in g Teite
schneiden.
Olivenöl in einem großen Bräter efiitzen und dio
Kaninchenteile von allen Seiten kräftig anbraten.
Herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wtirzen.
Schalotten und Knoblauch im Bratfett glasig dtinsten.
Tomatenmark, Rosmarin, Thynrian und LorbeErblätter zufügen
und mit Rotwein und Brühe abtöschen. Ca. S Minubn kräftig
kochen lassen.

Tomaten und Zucchini in Stücke schneiden.
lGnichenteike, Tomaten, und Oliven in den Bräter geben,
schlbßen und im vorgeheizten Backofen bei200 Grad ca.l
Stunde sc-hmoren.
Nach der Hälfte der Gazeit die Zucchinistücke zufligen.
Kaninchentopf mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft hezhaft
abschmecken.

Arbeitszei* ca.45 itrin.

Ruhezeit ca. 1 Std.

Schuderigkettsgrad: pfifüS

Brcnmrert p. P.: keine Angabe

Zutaten für 8 Portioncn:

4ül g Schatotte(n)

8 Knobtauchzehe(n)

2 Kaninchen, ca.2 kg

6 EL Olivenöl

2Zvirurlgle Rosmarin

2Zvnigle Thymian

8 Lorbeerbl€itter

%LiF;r Wein, rot, trocken

1 LitEr Brtihe

I EL Tomatenmark

5{Xl g Tomate(n)

6 EL Zitronensaft

Salz und pbffer



lJled iterra nes Gern üse
Die Zwiebel in \Mlrfelschneiden. Die Tomaten entkernen und
das Fruchtfleisch würbln. Zucchini in ca. 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Oliven in licheiben schneiden. Die
Zwiebehrürbl im Olivenöl anschwiEen, Knoblauchzehe dazu
pressen und kurz mit anschwitzen. Tomatenwürhl zugeben
und kurz mit anscltwitzen. Mit der Gemüsebrühe ablöschen.
Zucchini-, Olivenscheiben, Rosmarin- und Thymianzweige
zugeben und mit Salz und Pfefl'erwüzen. Ca. 5 Min. köcheln.
Rosmarin- und Thymianzweige entfernen. Kurz vor dem
Servieren den in Streifun geschnittenen Basilikum zugeben.
Eventuell noch mal mit Sals und Pfeffer abschmecken.

Arbeitezeit ca.20lilin.

Schwierigkeitsgrad: normal

Brennwert p. P.: keine A.ngabe

I
\,

Zutaten für 6 Portionen:

6 Tomate(n)

6 Zucchini, klein, gelb

6 Zucchini, klein, grtin

3 Zwiebel(n)

6 EL Öl(Olivenöl)

3 Zehe/n Knoblauch, klein

150 ml Gemüsebrühe

3 äweig/e Rosmarin

6 Zweig/e Thymian

Salz

Pfefier

Basilikum, in Sheifen

TrBund gi#lx"J;Ij#""
beiseite stellen

75 g Oliven, grtin. entsteint



Bratkartoffeln

Zutaten ftir 7 Personen

1000 g neue Kartofieln
3.5 El Bratbutter

Salz I Pfefier

Zubereitung

Kartofieln grund$ch wasche und längs halbieren.

Bmbutter in einer Bnatptanne erhrEen- Die Kartoffeln darin S Minuten anbraten.
salzen, pfefiem" Zugedeckt ca. weitere 10 Minuten bei kbiner Hitze braten, dann
ca. I Minuten offen goldbraun fertig braten.



Natif las
eine Art cremiger pudding aus Eiern,
Mifch und Zucker

ZUTATEN für 7 porffonen:
1 3/4 tMitch
1 il4 Zrtronenschale, unbehandelt

14 Eidotter
J 1T 1t2TL Zucker

1 3/4 priseln Zimt

Zubereitungszeit: 30 min
Schwierigkeitsgrad: Anfänger
Rezeptautor: Ovambo

ZUBEREITUNG
Die Milch zusammen mit den
Zitronenschalen in einem Topf erhiäenund fast bis zum Kochen Uririgen.'Die
HiEe herunterschatten und Oän fooi
noch etwa zehn Minuten auf der 

-
Herdplatte stehen fassen. nnscntiegenO
die Zitronenschalen entfernen. f iO-ott*,und Zucker in einen separaten Topfgeben und zu einer dici<en Creme-'
schlagen. Die fvlilch unter stanOiglm
Rühren.dazugießen und afles O"] oä*schwacher HiEe 1S Minuten 

"*aään.Die Creme abkr:hfen tassen ,nJ t in'Jnowieder umrühren. Die Natiila" 
"rtäiÄ*Telfer servieren und Zimt OaruOei

streuen. Fertig! buen provecho!

Geräte: Herd Topf Rührbesen Tefler


