Kanincheneintopf

Zutaten fir 4 Personen
W 50 g Darrbahnen

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

400 g festkachende Kartoffeln

100 g Speckwiarfeli

W 600 g Kaninchenragout
Rapsoel ader Bratbutter

2 ¥ EL Mehl

W Krautersalz

Pleffer

4 dl Gernusebouillon

2 Zweige Rasmarin

W 70 g getrocknete Tomaten, im Oel
1 gehaufter EL Créme Traichs

W Krdutersalz

Pleffer

agro.
tourismus

Hyerr priie

Vor- und Zubereitung (L) ca. 1% Stunden

Darrbohnen uber Macht eimeeichen. Abgiessen und
In €a. 3 ¢m lange Stucke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken.

Kartaffeln schilen und in knapp 1 ¢m dicke Scheiben
schneiden.

Speckwiirfeli in enem Brater ohne Fettzugabe

ca. 2 Minuten kraftig braten und herausnehmen.
Ragout dann portionemeeise kraftig anbraten, nach
Bedarf etwas Oel nachgeben. Bei jeder Partion Mehl
dardberstreven. Herausnehmen und wirzen.

Mach der letzten Portion Flersch, Zwiebeln im Brater
andampfen und Bohnen kurz mitdampfen. hit
Bauillan abloschen, dann Ragout sowie Speck und
Kartofieln dazugeben und alles gut vermischen.

Zugedeck! bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde
schmaren lassen. Dabe panschendurch umrahren.

Rasmarin fein hacken.

Wenn das Fleisch gar st, alles aus der Sauce nehmen
und 2ugedeckt 2ur Seite stellen. Créme fraiche
darugeben und bei hoher Hitze zur gewunschien
Konssten? einkachen lassen und abschmecken.
Heischgermisch sowne Tomaten wnd Rosmann in die
Sauce geban gut vermischen.

Q Kann auch mit frachen Bohnen Zuberste] wepden

R s bvurdlicher Lnimtiinng wor
durch Bund und Carion

Sem urbenbutn

Bemerlandlmt



