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Kaninchen oder Huhn an Salzzitrone
Wirsing flr die Vegetarier

Zutaten fiir 4 Personen

1TL

Fleischteile mit Knochen

Das Fleisch wahrend mindestens 2 Stunden
ungekuhlt (oder tber Nacht im Kiihlschrank)
marinieren mit:

Salzzuckerzitrone, nur das Fruchtfleisch, in Wirfel-
chen geschnitten (siehe Rezept 71)

(die Schale in Streifen schneiden und zur Seite
stellen)

fein gehackte Knoblauchzehen

einige vorgéngig eingelegte Safranfdden mit dem
Einweichwasser

frisch geriebener Ingwer

grosszligig Olivendl, Salz und Pfeffer

Das Fleisch anbraten und im Brater fertig garen,
mit Zugabe der Marinade, etwas Weisswein

und Bouillon (Briihe). Nach ca. 45 Minuten fur

die letzten 20 Minuten die in Streifen geschnittene
Zitronenschale dazugeben und leise mitgaren.

Am Schluss soll im Brater etwas Sauce sein. Diese
hat einen wunderbaren Geschmack, nicht siss, nicht
bitter, einfach ganz speziell dank der Salzzitrone.
Dazu braucht es eine einfache Beilage, z.B. Zucchini
oder Spinat, damit die Aufmerksamkeit ganz beim
Geschmack der Zitrone verweilen kann.

Kartoffelptiree dazu schmeckt himmlisch, ist aber
von der Farbe her nicht ideal. Eine Losung sind z.B.
zwei griine Wirsingblatter in Streifen geschnitten,
gebraten und beim Anrichten (ibers Fleisch gelegt.

Eine vegetarische Variante ware z.B. nur Wirsing,
mit der obigen Mischung mariniert, und dann in der
Pfanne gebraten und als Beilage Kartoffelptree.

Kartoffelpliree: machen Sie eine kleine Vertiefung
im Teller und ftllen Sie von Ihrem besten Olivenol
ein!




