Kaninchenragout mit Mohren

Wild

Vorbereitungszeit: 45 Minuten 3 Stunden
Zubereitungszeit: 135 Minuten y

ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Kaninchenfleisch (Keulen oder Riicken) | g | 1000 | 1500
Zwiebeln g 250 375
Mohren g | 1000 | 1500
Fleischtomaten grof3 St. 4 6
ol EL 2 3
Cognag ml 20 30
WeilBwein ml | 250 375
Knoblauchzehen St. 2 3
Bund glatte Petersilie St. 2 3
Pfeffer, Salz

Lorbeerblatter

Thymian

VORBEREITEN:

1. Kaninchen in kleine Stiicke hacken.

2. Zwiebeln grob wirfeln.

3. Mohren in Scheiben schneiden.

4. Tomaten hauten, entkernen und grob wirfeln.

5. Knoblauch und Petersilie im Mixer zerkleinern

ZUBEREITUNG:

1.

Kaninchenfleisch portionsleise mit dem Ol in einer Pfanne
kraftig anbraten und dann in einen Brater umfillen.

Bratenfond mit dem Cognag l6sen und zugeben.

3. Zwiebel, M6hren und Tomaten zufiigen und unter Rihren

6.

erhitzen.

Wein, Pfeffer, Salz , Lorbeerblatt und Thymian untermi-
schen und alles im vorgeheizten Backofen 2 Stunden
schmoren.

Danach Knoblauch-Petersilien-Mischung zugeben und
weitere 15 Minuten im Ofen schmoren lassen.

Abschmecken. Anrichten.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

*

Baguette, Langkornreis
Kraftiger weier Landwein

Backofen Leiste | Grad | Stunden | Minuten
Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 200 2 +15
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