Cabrito en salsa

Zutaten:

600 g Zickleinschulter

1 Chili Schote

2 Zehen Knoblauch

Oregano und Thymian

Essig Salz Pfeffern und Olivendl
(Beilage, Reis oder Papas arrugadas)

Die Chili mit dem Knoblauch, einigen Pfefferkdrngetwas Salz, Oregano und Thymian im
Morser zerstofR3en, mit 3 Essl6ffel Essig und einessid&fel Olivendl zu einer Paste ruhren.
Das Fleisch damit rundherum bestreichen und AbdedB& so marinierte Zickleinschulter
sollte 10 bis 12 Stunden ziehen.

Danach werden aus der Schulter kleine Wirfel gadenhrund in einer Kasserolle mit 6
Essloffel Olivendl kurz, scharf angebraten. Dartes8l6ffel Wasser zugeben und ca. 30
Minuten bei schwacher Hitze schmoren lassen bigmaesst.

Wir wiinschen viel Spal3 beim Nachkochen.

Alle Informationen zur Isla bonita La Palma, Urlawid
Tauchen finden sie auf der Homepage
http://www.4dive.org




