Geschmorte Kaninchen-Keulen

Fiir 4 Personen:

Zutaten:

8 Kaninchenkeulen 8 Zwiebeln 5 Zehen Knoblauch
2 grofle Tomaten 6 EL Olivenol Salz, Pfeffer

3 Lorbeerblatter 4 EL Weinbrand

Kaninchenkeulen im Gelenk teilen. Zwiebeln pellen und ein Viertel davon wiirfeln, den Rest hal-
bieren und in Streifen schneiden. Knoblauchzehen schélen und in Scheiben schneiden. Tomaten
halbieren und auf einer Haushaltsreibe so reiben, dass nur die Schale iibrig bleibt.

Die Hilfte des Ols in einer grofien hohen Pfanne erhitzen. Kaninchenkeulen darin rundherum
hellbraun anbraten, salzen und pfeffern. Zwiebelwiirfel und Knoblauch hinzugeben und kurz
mitbraten. Tomaten hinzufiigen, kurz aufkochen und alles aus der Pfanne nehmen.

Das restliche Ol in die Pfanne geben, Zwiebelstreifen dazugeben und 10 Minuten braten. Lor-
beerblétter, Kaninchenmischung und Weinbrand dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer
Hitze 30 Minuten offen schmoren. Salzen und mit Weilbrot servieren.
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