Schmorkaninchen

1 Stange Bleichsellerie

1 mittelgrofRe Mohre

2 Knoblauchzehen

8 EL Aceto Balsamico

150 ml Olivendl

3/8 | Rotwein

3 TL Kapern

3 Lorbeerblatter

1 kiichenfertiges Kaninchen (ca. 1,5 kg)
3 gelbe Paprikaschoten

Salz, Pfeffer

100 g entsteinte griine Oliven

Bleichsellerie und Mdohre waschen, putzen und in kleine Wirfel schneiden. Knoblauch
schalen und fein hacken. Aus Essig, 100 ml Ol, ¥4 | Wein, Kapern und Méhren eine Marinade
rihren.

Kaninchen kalt waschen und trocken tupfen. Dann in 8 Stiicke zerlegen, mit der Marinade
betraufeln und im Kihlschrank zugedeckt 2 — 4 Stunden marinieren lassen, dabei mehrmals
wenden.

Ubriges Olivendl in einem Topf oder einer Kasserolle erhitzen. Die Kaninchenteile darin von
allen Seiten kraftig anbraten. Paprika und Oliven hinzufligen und 2 — 3 Min. mitdlnsten.
Marinade und restlichen Wein dazugiel3en.

Einmal aufkochen lassen, einen Deckel aufsetzen, die Hitze reduzieren und das Kaninchen bei
geringer Hitze 60 Min. schmoren lassen. Zwischendurch, wenn nétig, etwas Wasser
hinzufugen.

Dazu Polenta oder Reis servieren.
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