Kanincheneintopf

Zutaten fiir 4 Personen
50 g Dérrbohnen

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
400 g festkochende Kartoffeln

100 g Speckwdirfeli

600 g Kaninchenragout
Rapsoel oder Bratbutter

2 Y2 EL Mehl

Krautersalz

Pfeffer

4 dl Gemusebouillon

2 Zweige Rosmarin

70 g getrocknete Tomaten, im Oel
1 gehaufter EL Créme fraiche
Kréutersalz

Pfeffer
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Rezept von: agro

Vor- und Zubereitung (O ca. 1 3% Stunden

Dérrbohnen Uber Nacht einweichen. Abgiessen und
in ca. 3 cm lange Stlcke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.

Kartoffeln schélen und in knapp 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

Speckwdrfeli in einem Brater ohne Fettzugabe

ca. 2 Minuten kraftig braten und herausnehmen.
Ragout darin portionenweise kraftig anbraten, nach
Bedarf etwas Oel nachgeben. Bei jeder Portion Mehl
darlberstreuen. Herausnehmen und wirzen.

Nach der letzten Portion Fleisch, Zwiebeln im Brater
andampfen und Bohnen kurz mitddmpfen. Mit
Bouillon abléschen, dann Ragout sowie Speck und
Kartoffeln dazugeben und alles gut vermischen.

Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde
schmoren lassen. Dabei zwischendurch umrdhren.

Rosmarin fein hacken.

Wenn das Fleisch gar ist, alles aus der Sauce nehmen
und zugedeckt zur Seite stellen. Créme fraiche
dazugeben und bei hoher Hitze zur gewlnschten
Konsistenz einkochen lassen und abschmecken.
Fleischgemisch sowie Tomaten und Rosmarin in die
Sauce geben gut vermischen.

@ Kann auch mit frischen Bohnen zubereitet werden.

Das PRE-Projekt wird Mit freundlicher Unterstitzung von

durch Bund und Kanton
Bern unterstiitzt.
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