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B E A N S
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COﬂig]iO alle olive verdi (als Hauptgericht fiir 4 Personen)

11/4 kg Kaninchenragout (mit den Knochen gewogen)

Marinade
3 EL
3 EL

2 EL

2-3 EL

/2 TL

2 dl

1 Dose

1-2 EL

Zitronensaft

Oliven- oder anderes Ol
Knoblauchzehen, gepresst

Rosmarin, fein gehackt

Pfeffer aus der Miihle
griine Oliven, entsteint, fein

gehackt

Oliven- oder anderes Ol

mariniertes Fleisch

Salz

tiberig gebliebene Marinade

Weisswein

Pelati (ca. 400 g)

ca. 75 g griine Oliven, mit Stein

Salz, nach Bedarf
Pfeffer aus der Miihle

Marsala

zZusammen gl]t verrijhren

beigeben, die Marinade gut mit den
Fleischstiicken vermischen, zugedeckt uber

Nacht im Kiihlschrank marinieren

ins Bratgeschirr geben, dieses auf die
unterste Rille in den Ofen stellen. Ofen

auf 250 Grad vorheizen

aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen,

Marinade beiseite stellen
Fleisch wiirzen, ins heisse Ol geben, unter
gelegentlichem Wenden ca. 10 Minuten

anbraten, dann die Hitze auf 220 Grad

reduzieren

dazugiessen, 20 Minuten offen braten,

Fleisch einmal wenden

beigeben

nachwiirzen, weitere 20 Minuten offen

braten, Fleisch gelegentlich wenden

am Schluss beifiigen



