Kaninchen a la Wilhelmina

1 Kaninchen

Salz und Pfeffer

Ca. 16 Knoblauchzehen
Olivenol

1 Zwiebel

Y4 | stBer Weillwein
Oregano

Das kuchenfertige Kaninchen in 8 Stlicke schneiden, griindlich waschen und mit
Kichenkrepp abtrocknen. Salz und Pfeffer mischen, die Kaninchenteile damit einreiben. Das
Fleisch mit den abgezogenen Knoblauchzehen spicken. Alle Kaninchenteile Portionsweise im
Topf in heiRem Ol rundherum anbraten. Dann das ganze Fleisch in den Topf schichten, die
geschélte, geschnittene Zwiebel dazugeben, mit dem WeiRein abléschen und mit Oregano
bestreuen. Etwas heilles Wasser nachgief’en. Dann 1 %2 - 2 Std. garen, abschmecken und
servieren.

Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelstiicke, in Ol gebraten und Bauernsalat



