Sii3-herbes Kaninchen
(fiir 6 Personen)

500 g Gemiisezwiebeln

500 g Tomaten (oder eine kl. Dose geschélte Tomaten)
8 Essloffel Ol

100 g getrocknete Aprikosen

3 Essloffel Tomatenmark

3 Knoblauchzehen

Y4 Teeloffel Zimt

> Teeloftel Estragon

> Teeloffel Oregano

2 Spritzer Tabasco Pfeffer aus der Miihle
2 Teeloffel Salz

knapp % 1 trockener Weillwein

1 kiichenfertiges Kaninchen (ca. 2kg)
30g Butter

Gemiisezwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Tomaten iiberbriihen, die Haut abziehen
und das Fleisch wiirfeln. Vier Essloffel Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.
Tomaten, Aprikosen, Tomatenmark, zerdriickte Knoblauchzehen und die Gewiirze
hinzufiigen. Den Wein zugieBen. Alles bei kleiner Hitze im offenen Topf etwa 20 Minuten
einschmoren. Inzwischen das Kaninchen in Portionsstiicke schneiden, waschen und gut mit
Kiichenpapier abtrocknen. Mit Salz und Pfeffer einreiben. In dem restlichen Ol und der Butter
rundherum braun anbraten und danach zum Gemiise geben. Den Topf schliefen und etwa

45 Minuten schmoren. Das Fleisch zwischendurch wenden.

Dazu: Reis mit Erbsen und einen badischen Weillwein (Rulédnder)
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