Coniglio alla Nonna - Kaninchen im Rotwein geschmort

Das klassische Kaninchengericht, es kdnnte aus einem italienischen Rezeptbuch
stammen, wird im kraftigen Rotwein zusammen mit Gemuse, Knoblauch, reichlich
Zwiebel, Gewiirzen und ein paar schwarzen Oliven geschmort. Mit der Zugabe von
wenig Cognac, Couverture und braunem Zucker wird der Schmorfond so richtig
vollmundig, eben so ganz nach Grossmutterart.

Vorab wird das Fleisch etwa 6 bis 12 Stunden im Rotwein mit dem Gemduise und den
Krautern eingelegt. Dann kommen gut 2 Stunden Schmorzeit dazu. Alles in allem ein
nicht gerade bescheidener Aufwand, der sich aber bestimmt lohnt.

Bruststicke, Vorderlaufe und Riickenstiicke sind fur dieses Gericht besonders geeignet.
Die Hinterlaufe (Schlegel) kénnen natirlich auch mitgeschmort werden, doch eignen
sich diese besser fir Gerichte, die mit weit kiirzerer Garzeit auskommen (Rezept:
Kaninchenschlegel). Der Wein sollte nicht allzu Gppig, aber von kraftiger Struktur sein:
Montepulciano d'Abruzzo, Chianti, aber auch Barbera sind da eine gute Wahl.

Zutaten (3 Portionen)
900g Kani nchen zerteilt

1 Riebl i

1 Stiel vom Stangensellerie
3 kl ei nere Zwi ebeln

3 Knobl auchzehen

6dl Rot wei n (Mont epul ci ano d' Abruzzo)
1dl Coganc

1dl aivenol

4 Lorbeerbl atter

2 Zwei ge frischer Rosnmarin
4 Zwei ge frischer Thym an
20 schwarze diven
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159 Couverture

1El brauner Zucker

1El Mehl
Sal z und schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Brat butter

Zubereitung

Marinieren:

Ruebli und Stangensellerie in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch grob
hacken. Zusammen mit dem Rotwein in eine grosse Schissel geben. Lorbeer,
Rosmarin- und Thymianzweige zugeben. Cognac und Olivenél zugeben.
Kaninchenstiicke darin einlegen und fur 6 - 12 Stunden ziehen lassen.

Schmoren:
Kaninchenstiicke aus der Marinade nehmen und die Flussigkeit mit den Fingern
abstreifen.

Marinade durch ein Sieb abgiessen und das Gemiise abtropfen lassen.

Fleischstiicke in Bratbutter allseitig kréaftig anbraten (so gut es bei diesen unférmigen
Stlicken geht). In den Schmortopf geben.

Gemise in der gleichen Pfanne kurz anrésten, mit Mehl bestauben, ein paar mal
wenden und die abgesiebte Marinade dazugiessen und aufkochen. Zurtickhaltend mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 2-3 Minuten kdcheln lassen und danch tber das Fleisch
giessen.

Oliven, Brauner Zucker und die Couverture zugeben, kurz aufmischen und zugedeckt 1
1/2 Stunden leicht kdcheln lassen. Dabei Fleischstiicke ab und zu wenden.

Fleisch aus der Sauce heben und warmstellen. Lorbeerblatter und Gewirzzweige
herausfischen. Sauce kraftig aufkochen und etwas einreduzieren. Mit dem
Schwingbesen kréftig durchriihren, damit das Gemiise etwas zerfallt. Sobald die Sauce
dicklich wird, eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken, Fleisch wieder zugeben und
nochmals 30 Minuten kdcheln lassen.
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