KGZ

Hauptgang
Kaninchen auf italienische Art
Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

1500 gr Kaninchen, in Stiicke geschnitten

150 gr Salami, in kleine Wiirfel geschnitten
150 gr Schinken, in kleine Wurfel geschnitten
100 gr Speckwdurfel
200 gr Zwiebeln, in Wirfel geschnitten
100 gr Ruebli (Karotten), in kleine Wurfel geschnitten
1 Stange  Bleichsellerie, in feine Streifen geschnitten
1 Zweig Majoran, die Blatter davon fein gehackt (oder 1 TL Majoran, trocken)
1 Bund Petersilie, glattblattrig, die Blatter fein gehackt
1EL Tomatenmark
50 gr Bratbutter
1dl Olivendl, kalt gepresst
Fleischgewtirz, Salz und Pfeffer
2dl Rotwein, trocken, schwer (denselben, den man nachher zum Essen trinkt)
3di Brauner Fond (oder Bratensauce oder Demi Glace)
1dl Rahm (Sahne)

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 70-80 Grad vorheizen

Bratbutter, Kaninchenteile Die Bratbutter zusammen mit dem Olivendl in einer grossen Kasserolle erhit-
zen und die mit Fleischgewtirz (oder Salz und Pfeffer) gewlirzten Kaninchen-
teile allseits braun anbraten. Die Fleischstiicke entnehmen (abtropfen lassen)
und im Backofen, mit ALU-Folie zugedeckt, warm stellen.

Salami, Schinken, Speck, Alle nebenstehenden Zutaten in die Kasserolle geben und im tbrig geblie-
Zwiebeln, Riebli, Bleichsel-  benen Bratfett diinsten. Wenn nétig noch etwas Butter hinzufligen. Das
lerie, Petersilie, Majoran, Tomatenmark hinzugeben und Umrihren. Mit dem Rotwein abléschen. Den
Tomatenmark, Rotwein, Rotwein auf die Halfte einkochen lassen und danach den Braunen Fond hin-
Brauner Fond zufiigen.

Kaninchenteile Die Kaninchenteile hinzugeben. Danach — zugedeckt — 1 Stunde — auf klei-

nem Feuer — schmoren lassen.

Vor dem Servieren den Rahm hinzufligen und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Klassische Variante: Sie servieren als Vorspeise «dicke Spaghetti» (Bucatini) in reichlich Salzwasser «al
dente» gekocht und reichen dazu die Kaninchensauce und essen das Kaninchenfleisch separat, als zwei-
ten Gang solo (oder mit etwas separat gekochtem Gemiise), oder:

Moderne Variante: Sie bereiten als Beilage einen Kartoffelstock (oder schmale Eiernudeln) zu und ser-
vieren diese mit dem Kaninchen und der Sauce.

Rezept aus dem Internet Datum
Weitere Rezepte auf: www.hans-ruedi.ch kmnfnculn nmcu focuftmnlr mrt (hocufg) rizlpt culikscu




