Menivariationen: Kuivarsseh uwv die We/t

Culinary Culture Kochschule No.1

Ihr personliches Rezept zum Kochevent ,, Rustikal & Einfach ,,

Kaninchen auf Tomatensauce

Zutaten

8 Kaninchenschenkel | 1,2 dl Rotweinessig | 1 groBe Knoblauchzehe | 200 g Sellerie
100 g Riebli | 200 g Tomaten | 1 Zwiebel | 1 Zweig Rosmarin (frisch) | 2 dl Wasser
20 g WeiBmehl | 2 dl Olivendl | 80 g Tomatenptiree | 80 g Speckwiirfel
1 Lorbeerblatt | Ein wenig Salz und Pfeffer

Zubereitung

Wichtig: Fleisch am Vortag marinieren und kiihl stellen!

1.Marinade: Rotwein und Wasser mischen. Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Riebli
und Sellerie schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Das ganze mit einem Zweig Rosmarin,
Lorbeerblatt und wenig Salz und Pfeffer zur Flissigkeit geben. Die Kaninchenschenkel halbieren und

in die Marinade legen. 24 Std. im Kuhlschrank kihl stellen.

2.Tomaten in Wirfel schneiden. Fleischstlicke aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen,
wirzen. Die Marinade absieben und zur Seite stellen. Das Fleisch anbraten und mit Mehl bestreuen.

Speckwdirfel, Tomatenwirfel und Tomatenpliree dazugeben. Abléschen mit der Marinade, wenn

notig Wasser dazugeben. Etwa 45 Minuten kochen lassen, abschmecken und mit griechischen

Teigwaren servieren.

kichen manufactur

Auf die Plitze, fer-c/'j Wil ale/
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