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junges Kaninchen, ca. 1.5 kg.

in Ragoutstiicke geschnitten

Zwiebel, kleingeschnitten
Ruebli, kleingeschnitten
Stangensellerie,
kleingeschnitten

schwerer Rotwein
Lorbeerblatt
Wacholderbeeren und
Pfefferkorner

Salz

Koriander, gemahlen
Thymianzweig

Olivenol

Speckwiirfeli

Bouillon

Maizena

Glaschen Marc oder Grappa

Die Kaninchensticke zusammen mit dem Gemdise in eine
tiefe Schissel schichten (Glas oder Porzellan). Alle Krauter
und Gewdrze beigeben und den Wein dazugiessen. Zwei
Tage marinieren.

Fleischsticke herausnehmen und trockentupfen. Marinade
aufkochen. Olivendl erhitzen, Fleisch und Speckwdirfeli braun
anbraten.

Die heisse Marinade samt Gemise und Gewilirzen
dazuleeren und solange einkochen, bis nur noch wenig
Flussigkeit Gbrig bleibt. Die Bouillon dazugeben. Maizena im
Grappa auflésen und ebenfalls beigeben. Zugedeckt bei
kleiner Hitze weichschmoren (ca. 14 Stunde).

Sauce abschmecken. Fleisch und Gemuse anrichten (ohne
Lorbeerblatt und Thymianzweig).

Dazu passt: Polenta, mit Bouillon zubereitet und mit
gerdsteten Zwiebeln Uberstreut.

aus "Fleisch und Wurst" 1982



