Provenzalisches Kaninchen

2 X kiichenfertige Kaninchen

Salz, Pfeffer aus der Miuhle

1 Teel6ffel Krauter der Provence

2 x Knoblauchzehen

3 Essloffel Butterschmalz

1 Liter Rotwein

1T x Zwiebel

2 X Karotten

1 x Sellerie

1 x Lauch

1 x Lorbeerblatt
einige Wacholderbeeren
einige Pimentkorner
einige Pfefferkorner

1 x Dose geschélte Tomaten

Die kiichenfertigen Kaninchen zerteilen, die Teile unter flieRendem Wasser waschen und gut trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer

und den Krautern der Provence kraftig wiirzen.
Die geschalten Knoblauchzehen fein hacken und die Kaninchenteile damit einreiben. Das Butterschmalz in einem Brater

erhitzen und das Fleisch rundherum Farbe nehmen lassen.

Mit Rotwein auffillen. Den Brater verschlieBen und im auf 180 bis 200 Grad Celsius vorgeheizten Ofen 45 Minuten schmoren

lassen.
In der Zwischenzeit die Zwiebel, die Karotten, den Sellerie und den Lauch putzen und in Wirfel schneiden. Mit dem
Lorbeerblatt, den Wacholderbeeren, den Pimentkérnern und den Pfefferkérnern zum Kaninchen geben und weitere 30

Minuten garen.

AnschlieBend die geschalten Tomaten untermischen und erneut 10 bis 15 Minuten schmoren lassen.

Nach Ende der Garzeit das Kaninchen abschmecken, anrichten und servieren.

696


https://www.wild-auf-wild.de/
https://www.wild-auf-wild.de/rezepte
https://www.wild-auf-wild.de/sites/default/files/styles/xl/public/Logo%20WaW%20Kaninchen.jpg?itok=moXSREno

	Dutch Oven
	Ahornhase im Nusskrüstchen
	Crespelle mit Wildhack-Bolognese
	Deftiges Damhirschgulasch
	Fasan-Sauerkraut-Auflauf
	Geschmorter Fasan und Grillfackeln aus dem Wildschweinbauch
	Hasenkeule mit Rotkohl
	Hasen-Kürbisragout mit Topinamburkruste
	Hasenrücken mit Birnen
	Hasenrücken mit Cranberries
	Hasenrücken mit Kräuterkruste
	Hasenrücken mit Quittengeleesoße
	Hasenrücken mit Topinambur-Püree und Zitronensoße
	Hasentopf
	Hasentopf mit gekeimten Linsen
	Kaninchen mit Koriandergrün
	Kaninchen mit Oliven und Mandeln
	Kaninchencurry
	Kaninchenkeulen in Senf-Weißweinsauce mit Estragon
	Kaninchenkeulen mit Pfifferlingssauce
	Kaninchen-Paella
	Kaninchenpfanne
	Kaninchenragout
	Muffellammkeule in der Salzkruste
	Provenzalisches Kaninchen
	Rosa gegarter Damwildrücken mit Topinamburhaube
	Scharfe-Kaninchen-Kasserole
	Straußengulasch aus dem Dutch Oven
	Wildgulasch aus dem Dutch Oven
	Wildkaninchen Desperados
	Wurzeleintopf mit Damwildhaxe

	Grill
	Keulen von der Kanadagans
	Krautwickel gefüllt mit Reh, Hecht und Champignons
	Kurzgebratene Hasenrückenfilets mit Gemüsevariation
	Gefüllte Wildentenbrüstchen
	Gegrillte Rotwildfilets
	Geräucherte Nilgans-Brust
	Grillfackeln
	Grill-Rouladen mit Zwiebelmarmelade
	Kaninchen im Speckmantel
	Scharfe Fasanenbrustfilets
	Schaschlik-Spieß mit Wildwurst
	Wilde Calzone
	Wildes am Spieß
	Wildkaninchen vom Grill
	Wildspießchen
	Wildspieße auf Rosmarinpolenta mit Pilzen
	Zweierlei Wildhaxen aus dem Dutch Oven

	Pfanne
	Muffellamm mit Couscous
	Wilde Tagliatelle
	Wilde Zucchinirollen

	Damwild-Rollbraten

