SECONDO VERONICAS LIEBLINGSREZEPTE

Ricetta numero ottantotto

Ein wunderbares Schmorgericht, das aufgewarmt mindestens so gut schmeckt!

Spezzatino con melecotogne e spezie

Podere Riparbella
Agriturismo ecologico
Agricoltura biologica
58024 Massa Marittima, Italia
T +39 0566 91 55 57
www.riparbella.com

Fleischwirfel mit Gewirzen und Quitten

Zutaten fiir 1 kg Fleisch (4 bis 6 Portionen)

1kg Fleisch, in
Wiirfel geschnitten

1 1/3 Espressoloffel

1 Espressoloffel
Je 2/3 Espressoloffel
Je 1/3 Espressoloffel

2 Blatter Lorbeer
2TL

4 Zehen Knoblauch
1 Zitrone

8 Wacholderbeeren
2 Zweiglein Thymian
8 Safranfaden

Rind oder Wildschwein

Zuallererst die Gewiirzmischung
bereitstellen:

schwarzer Pfeffer

Zimt

Curcuma, Koriander

Piment d'Espelette, Muskatnuss,
Kreuzkiimmel, Kardamom,
Peperoncino und Nelkenpulver

Von Pfeffer bis Nelkenpulver soll
die Menge total 5 Teel6ffel ergeben.

Zum Fertigstellen der Mischung zufiigen
feinst gehackt

frisch geriebener Ingwer

durchgepresst

nur die abgeriebene Schale

gehackt

ganz

in einem EL Heisswasser eingeweicht
(auch dieses verwenden)

Fleisch

1 grosse Zwiebel
3EL Olivendl

0,5EL Honig
4dl Wasser
0,5 Zitrone

200g

Ofen auf 160 Grad vorwarmen.

salzen und pfeffern und in einem Brater
mit Olivendl anbraten. Dann das Fleisch
zur Seite stellen.

Dem gleichen Bréter zufiigen:

geschdlt und kleingeschnitten, mit

kurz andtinsten.

Dann die Gewirzmischung beifligen
und alles diinsten fur zwei Minuten.

Dann zufiigen:

nur der Saft

und zuguterletzt das angebratene Fleisch.

Decken und 2 Stunden im Ofen schmurgeln lassen.
Nach einer Stunde Kochzeit die Temperatur
auf 140 Grad absenken. Evtl. Wasser nachgeben.

Nach diesen zwei Stunden den Brater auf
den Herd stellen. Deckel entfernen und
geschnittene Quitten beifigen. Simmern
lassen fir ca. 30 Minuten, bis die Sauce
die gewlnschte Konsistenz hat.

Wenn Sie nicht alle Gewdirze vorrétig haben,
nehmen Sie einfach, was da ist. Falls Sie
verschiedene Pfeffersorten haben, umso bes-
ser. Fehlen die Quitten im Tiefklhler,

so nehmen Sie frische, saure Apfelschnitze.

Als Beilage eignet sich Polenta oder
Couscous gut.



