Kaninchen mit Traminertrauben

1 Kaninchen (ca. 1 kg)

1 Bund gewdrfeltes Suppengriin
1 Bund Thymian

1 gewidirfelte Zwiebel

3 gewdirfelte Schalotten

100 g Champignons

2 gequetschte Knoblauchzehen
2 gewdrfelte Karotten

2 St. Bleichsellerie in feinen Streifen
1 EL Balsamicoessig

Y | WeilRwein

Y | Fleischbriihe

1 EL Tomatenmark

2 EL Olivendl

Y4 | Traubensaft

200 g Traminertrauben

Keulen, Vorderlaufe und Hals vom Kaninchen abtrennen. Riickenfiles ausldsen. Hals,
Bauchlappen und Rickenknochen klein hacken.

Die Keulen und Léaufe pfeffern und salzen und in einem Bréter in Olivendl rundum anbraten,
Schalotten, Knoblauch, kleine Champignons, Karotten und Stangensellerie dazugeben, mit
Traubensaft abldschen. Bei geschlossenem Deckel 30 Min. garen. Der Traubensaft sollte fast
ganz eingekocht sein. Die Trauben werden in den letzten 5 Min. hinzugefugt.

Sauce: Das gehackte Fleisch und Knochen mit Zwiebel, Knoblauch , Thymian, Suppengriin
und 1 El Tomatenmark kréftig anrdsten und mit je einem halben Liter Weilwein und
Fleischbriihe aufgieRen. 20 Min einkochen, durch ein feines Sieb gieRen und abschmecken.



	Kaninchen mit Traminertrauben

