1 Kaninchen

etwas Mehl

Salz und Pfeffer

Etwas Olivendl

1 kg kleine Zwiebeln

2 — 4 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

6 Pfefferkorner

3 Nelken

1 Stuck Zimt

1 Zweig Rosmarin

1 Dose geschélte Tomaten
1 kl. Dose Tomatenmark
200 ml Rotwein

100 ml Essig

Das Kaninchen waschen und in Stticke schneiden, salzen pfeffern und auf einem Teller in
Mehl wenden. Das Ol in einem Topf erhitzen, die Kaninchenteile nacheinander darin anbraten

und wieder herausnehmen.

Die geschalten, geschnittenen Zwiebeln, den gehackten Knoblauch, Gewirze und Krauter in
dem Topf leicht anbraten. Die zerkleinerten Tomaten, Rotwein und Essig dazugeben,
abschmecken und mit dem Kaninchenfleisch 1 % - 2 Std. kochen lassen.

Kaninchen-Strifado

Im Dampftopf verkurzt sich die Garzeit auf 25 Min.
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