Geschmortes Kaninchen
im GemuUsebett

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kiichenfertiges Kaninchen (frisch vom Metzger
oder Bauern)

4 Schalotten / 3 Knoblauchzehen
2 Zucchini

2 Spitzpaprika

4 grolRe Champignons

2 Mohren

2 kleine Zweige Rosmarin

2 gehaufte EL Mehl

% | Gefllgelbriihe

% | trockener Rotwein

Senf, frisch gemahlener Pfeffer, Salz, Ol zum Anbraten
Zubereitung:

Das Kaninchen in ca. 8 Teile zerlegen, waschen und trocken tupfen. Mit Senf einreiben und mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Die Schalotten schalen und halbieren, den Knoblauch schalen und hacken. Restliches Gemise
waschen, evtl. schilen und klein schneiden.

Ol in einem Briter erhitzen und die Kaninchenteile darin rundherum anbraten. AnschlieRend
herausnehmen und dann das Gemiise kurz anrdsten. Die Rosmarinzweige dazugeben. Mit etwas
Mehl bestauben und mit der Gefliigelbriihe auffillen, alles gut vermengen. Nun das Kaninchen zu
dem Gemdise in den Brater legen und mit Rotwein begieRen. Alles kurz aufkochen. Zugedeckt im
heiBen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C /Gas: Stufe 2) rund 1 % Stunden schmoren lassen (so
lange, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen I6st). Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln oder
selbstgemachte Spatzle oder Nudeln.

#mattkeag

4 winscht guten Appetit!


https://www.mattke.de/fileadmin/bilder/Newsletter/rezept_spaetzle.pdf

