BRIAN ON TOUR — KROATIEN

Brians Pekasmit Lammfleisch
und Gemuse

Um das Aroma und die Saftigkeit zu wahren, braten die Kroaten Fleisch oder Grillgemiise meist
unter der Peka, einer Art Pfanne mit Gusseisenglocke dartiber, die direkt auf der Grillkohle steht.
Doch auch im Ofen Threr Caravaning-Kiiche entfalten sich die Aromen der Zutaten und verschmel-
zen zu einem typisch dalmatinischen Geschmackserlebnis.

Zutaten — 4 Personen Zubereitung

1 Karotten, Paprika und Auberginen klein schneiden. AnschlieBend das

8 Kartoffeln Fleisch in eine Pfanne legen und mit dem klein geschnittenen Gemiise be-
decken.
6 Karotten
3 Paprika 2 Di(:) Kartoffeln schélen, halbieren und anschlieBend ebenfalls in die Pfanne
geben.

3 Auberginen
3  Mit Salz verfeinern und mit Olivendl begieBen. Dann die Pfanne bei 160
6 EL Olivenol Grad in den Ofen stellen.

Nach 45 Minuten die Kartoffeln wenden und das Gericht fiir weitere 20
Minuten im Ofen garen.

2 Lammkarrees
4

1 Bund Rosmarin

Pfeffer 5 AnschlieBend die Kartoffeln sowie das Lammfleisch aus der Pfanne nehmen
und die Lammkarrees auf einem Grill oder in einer anderen Pfanne mit viel
Salz Butter knusprig braten.

6 DasKarree herunterschneiden und auf dem Bett aus Gemise und Kartof-
feln anrichten. Mit Salz bestreuen und mit Rosmarin garnieren.

7 AnschlieBend servieren und genieBen.

Dobar Jek!
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