—Qexic/ufwfdfe Kaninchenbeule
in Rosmarinjus mit Schneeléllchen

Zutaten (4 Personen)

4 frische Kaninchenkeulen

1/4 | Rotwein (Barolo)

1/4 | Rinderbrihe

ca. 200 g in groBe Wirfel geschnittenes Wurzelgemuse
(Karotten, Sellerie, Stangenlauch)

Olivenol

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 groBer Rosmarinzweig

2 Knoblauchzehen

etwas eiskalte Butter zum Abbinden der Sauce
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Zubereitung

Kaninchenkeulen waschen, trockenreiben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in heiBem Olivendl ringsherum
goldbraun anbraten.

Herausnehmen und das Wurzelgemiise (Lauch etwas spater
dazugeben) und Knoblauch ebenfalls goldbraun anrésten.
Das Ganze mit Wein und Brihe aufgieBen, die Keulen wieder
dazugeben und ca. 30 Minuten mit dem Rosmarienzweig
zugedeckt schmoren lassen.

Danach die gegarten Keulen herausnehmen, warm stellen
und den Fond einkocheln lassen. Eventuell etwas
nachwiirzen und die passierte Sauce mit etwas gut
gekuhlter Butter abbinden.

(Gut gekuhlte Butterflocken in die Sauce zart einrthren).

Dazu empfehlen wir hausgemachte Nudeln,
Gratin Kartoffeln oder Schneebdllchen.




