Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

GEBRATENES KANINCHEN MIT ENTKERNTEN TAGGIASCA-OLIVEN, KAPERN
UND KARTOFFELN
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Menu-Zutaten

1000 g Patate pronte al naturale - Z62

100 g Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EK5
20 g Capperini in olio extra vergine di oliva (Kapern, in
nativem Olivendl extra eingelegt) - XG7

20 g Superbrodo manzo ,Casamia“ (Rindfleischbriihe
,Superbrodo Casamia“) - BAO

400 g Olive taggiasche denocciolate (Taggiasca-Oliven,
entsteint) - XL1

Zutaten

1500 g Kaninchen in Stlicken
600 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

Eine Prise Rosmarin

300 g WeilRwein

1000 g Wasser

Chef: Gianluca Galliera 2 g Pfeffer
1000 g Kartoffeln

Zubereitung

Fir 6 Personen

Die grob geschnittenen Zwiebeln und die zerdriickten Knoblauchzehen in einer breiten Pfanne mit hohem Rand in nativem
Olivendl extra andlinsten. Die Kaninchenstiicke und den Rosmarin hinzufiigen und bei starker Hitze résten. Mit dem WeiBwein
abléschen und diesen einkochen lassen. Die entkernten Taggiasca-Oliven und die kleinen Kapern zugeben und zugedeckt bei
geringer Hitze garen lassen. Wahrend des Garvorgangs langsam die Superbrodo-Casamia-Briihe und Wasser hinzufligen. Eine
halbe Stunde nach Beginn des Garvorgangs die frischen, in Spalten geschnittenen Kartoffeln zugeben. Das Kaninchen ist in zirka

45 bis 50 Minuten gar. Vor dem Servieren mit frischen Krautern garnieren.
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