Spanisches Knoblauch-Kaninchen
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Zutaten

1 Kaninchen

1 Zwiebel

8 Knoblauchzehen
Stangensellerie

2 Tomaten

2dl Weisswein
300 ml Huhnerbruhe
2 Tomaten
Thymian

Peterli

Olivenol

Muskat

Zubereitung

Das Kaninchen in 6-8 Teile teilen. Waschen und trockentupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol im Bréter erhitzen. Fleisch darin kréaftig
anbraten. Zwiebeln und Knoblauch schalen und wurfeln. Sellerie in
Stucke schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen, heild Gberbruhen
und Haut abziehen. Fruchtfleisch wurfeln.

Zwiebeln, Knoblauch und Sellerie zum Fleisch geben und etwas
mitschmoren. Wein und Suppe angiel3en. Thymian waschen und
abzupfen. Tomaten, Lorbeerblatter und Thymian zufigen. Im
geschlossenen Brater ca. 50 Minuten bei ca. 180-200 °C Ober- und
Unterhitze schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
und mit Petersilie bestreuen.



