Geschmortes Kaninchen in Wein

Fir 4 Personen

1 Kiuchenfertiges Kaninchen (1,4 kg)
250 g Schalotten

500 g Petersilienwurzeln (oder Mdhren)
1 EL Butterschmalz

Salz

Pfeffer aus der Muhle

150 ml Noilly Prat (frz. Wein-Aperitif)
150 ml WeilRwein

6 Zweige Majoran

2 Birnen

Das Kaninchen abspilen, trocken tupfen und zenteldée Schalotten abziehen und vierteln.
Die Petersilienwurzeln oder die M6hren schalen jenthch Grol3e halbieren oder vierteln.
Die Kaninchenteile im heiRen Butterschmalz in eircthmortopf anbraten, mit Salz und
Pfeffer wirzen und herausnehmen. Die SchalotteleimTopf geben und ebenfalls anbraten.
Petersilienwurzeln oder Mdhren zufiigen und denli{®itat und Weil3wein zugiel3en. Die
Kaninchenkeulen und 5 abgespiilte Zweige Majoradeim Topf geben und zugedeckt im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad, Umluft 160 Gfas Stufe 3 etwa 30 Minuten garen.
Inzwischen die Birnen abspiilen, vierteln und dasgehause entfernen. Die Birnen und die
restlichen Kaninchenteile in den Topf geben undeveBO Minuten schmoren. Restlichen
Majoran abspiilen, die Blattchen ab zupfen und tsrGericht streuen.

Dazu.: Reis oder Baguette



