Kaninchen in Rotwein-Krauter-
Sauce mit Pilzen und KloBen

Kaninchen, KloBe, Sauce mit Pilzen

Einmal etwas Ausgefallenes. Kaninchen hatte ich bisher noch
nicht zubereitet. Aber geschmort gelingt es hervorragend,
besser als jeder Rinder- oder Schweinebraten. Und man kann
sich ein leckeres SoOoBchen uberlegen, das kraftig genug ist,
den Wildgeschmack des Kaninchens hervorzuheben.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 ganzes Kaninchen, ca. 1,1 kg

» 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

4 getrocknete Tomaten

eine Portion Steinpilze

eine Portion Pfifferlinge

1 groBer Zweig frischer Rosmarin
» einige Zweige frischer Thymian
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grolBe, frische Salbeiblatter
Wacholderbeeren

Pimentkorner

Nelke

kleines Stuck Sternanis
Lorbeerblatter

gehaufter TL Tomatenmark

1l trockener Rotwein

= 250 ml Geflugelfond

=1 TL Aceto balsamico di Modena
= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

6 PilzkloRe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.
30 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln achteln und
Knoblauch in grobe Stucke schneiden. Getrocknete Tomaten quer
in Streifen schneiden. Steinpilze in grobe Sticke schneiden.
Kaninchen unter flieBend kaltem Wasser abwaschen. Mit einem
Hackmesser in 7-8 Teile zerteilen. Die Stucke jeweils auf
beiden Seiten mit Salz und Puffer wlrzen.



Kaninchen, Gemise und Pilze mit
Krautern und Gewurzen im Brater

In einem Brater Olivendl erhitzen und die Kaninchenteile darin
auf beiden Seiten kross anbraten. Herausnehmen und Zwiebeln,
Knoblauch und Pilze darin anbraten. Das Tomatenmark hinzugeben
und auch mit anbraten. Dann die getrockneten Tomatenstreifen
hinzugeben. Das Gemuse und die Pilze etwas braten lassen. Die
Kaninchenteile auf Gemiuse und Pilze verteilen und alles mit
dem Rotwein abloschen. Dann Geflugelfond und Balsamicoessig
hinzugeben. Die frischen Krauter dazugeben und die Gewlrze im
Ganzen. Den Backofen auf 200 Grad Celsius Umluft erhitzen und
den Brater zugedeckt auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten
hineinschieben.

Danach die Kaninchenteile herausheben und warmstellen.
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Moglichst die frischen Krauter — der Salbei kann in der Sauce
bleiben — und die Gewlrze wieder herausnehmen. Sauce in einen
kleinen Topf geben, erhitzen und fur einen kraftigeren
Geschmack 15 Minuten reduzieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wahrenddessen die Kl0B8e nach Anleitung
zubereiten.

Kaninchenteile auf zwei Tellern anrichten, jeweils 3 KloBe
dazugeben und von der kostlichen Sauce mit Gemuse und Pilzen
daruber verteilen.



