Kochen mit Klausi

Kaninchen-Zwiebel-Ragout

Zutaten: (fur 2 Personen)

- 1 Kaninchen-Riicken (600 g), 500 g Schalotten, 3 kl. Zwiebeln, Salz,
- 4 Knobizehen, Olivendél, Pfeffer, 2 EL Mehl, 250 ml Fleischbrihe,

- 200 ml WeilRwein, je 2 Zweige Thymian & Rosmarin, TK-Petersilie ,
- 1 EL Bratensaft, 1 Baguette

Zubereitung:

1. Schalotten schélen u. in die einzelnen Zwiebelchen zerlegen. Zwie-
beln in Spalten u. Knoblauch in Scheiben schneiden. Kaninchen-
fleisch waschen, trockentupfen u. in Sticke schneiden. Diese rund-
herum mit Salz u. Pfeffer wiirzen u. mit Mehl bestauben.
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2. Ollvenol in einer Pfanne nicht zu stark erhitzen, die Kaninchen-
stucke darin rundherum goldbraun anbraten. Schalotten (Zwiebeln)
u. Knoblauch zufiigen u. mitbraten. Mit Brihe u. Wein abléschen.
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deckt ca. 25 Min. bei mittlerer Hitze, dann offen weitere 25 Min. ein-
kdcheln lassen. Petersilie einrihren u. mit Salz, Pfeffer u. Bratensaft
wur2|g abschmecken Mit Baguettescheiben anrlchten
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