Club kochender Ménner@g j

Franzosisches Kaninchen

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kiichenfertiges Kaninchen (ca. 1,25 kg bis 3 kg)
3 Knoblauchzehen

250 g Schalotten

Je 1 rote, grune und gelbe Paprikaschote
1 Tépfchen Rosmarin

3 EL Olivendl

Ya | trockener Rotwein

625 ml Gemusebrihe /Instant

Je 75 g schwarze und grune Oliven

125 g Schlagsahne

2 EL heller SoRenbinder

Salz — Pfeffer

Edelsulpaprika

Beilage: Nudeln-Kartoffeln oder Spatzle

Zubereitung:
Kaninchen in 6 Sticke schneiden, waschen und trockentupfen. Knoblauch durch eine

Knoblauchpresse driicken. Schalotten schalen, Paprika putzen in Stickchen schneiden
Rosmarinnadeln abzupfen.

Ol in einem Schmortopf erhitzen, Kaninchenteile darin von allen Seiten gut anbraten.
Schalotten, Knoblauch, Paprika und Rosmarin zufligen. Mit Wein und Brihe abléschen
und zugedeckt ca. 40 Minuten schmoren lassen. Nach der Halfte der Schmorzeit die
Oliven zuftigen.

Kaninchenteile aus dem Topf nehmen, Sahne in den Bratenfond geben und aufkochen
lassen. Solenbinder einruhren und nochmals aufkochen. Sof3e mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken.

Kaninchenteile darin erhitzen und mit Sof3e Uberzogen auf einer Platte anrichten

Bon appé tit!



