SufRsaures Kaninchenragout
Fur 4 Personen

1 Kaninchen (ca. 1500 g)

Salz Pfeffer

Zitronensatft

2 — 3 El Olivendl

4 Knoblauchzehen

3 — 4 junge Zwiebeln

3 — 4 Thymianzweige

ca. ¥a | Weil3wein (oder Apfelwein, Sherry- ganz nBetieben)
1 — 2 El aromatischer Essig

Das Kaninchen wird, wenn nétig, in Sticke geteilt.

Die Kaninchenstticke werden mit Zitronensaft und @aigerieben. Dann die Stiicke in
heiRem Ol anbraten. Schon langsam rundherum gofdéen, auf kleiner Flamme.

Knoblauch und Zwiebeln — jeweils gewdrfelt — und @hymianzweige kommen hinzu.
Wenn alles gut durch geschmort ist, Apfelwein, Wedlh oder Sherry angief3en und das
Fleisch zugedeckt langsam weich schmoren, das tetwex eine knappe Stunde.

Zum Schluss mit einem feinen, passenden Essig alesiten.

Dazu Weil3brot oder Kartoffelptiree




