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Rezept
Geschmortes Kaninchen mit Linsen und Honig-Perlzwiebeln

Ein Rezept von Geschmortes Kaninchen mit Linsen und Honig-Perlzwiebeln, am 18.12.2025

Zutaten
FUR DAS KANINCHEN:
1 kichenfertiges Kaninchen (,2 kg; vom Handler Salz
in 8 Teile zerlegen lassen oder 4 n
Kaninchenkeulen, 4 ca. 300 g) schwarzer Pfeffer aus der Miihle
150g Mohren
100g Lauch 100 g Staudensellerie
6 Knoblauchzehen 3 Zweige Rosmarin
%2Bund Thymian 3EL Olivendl
200 ml trockener Weiltwein 400 ml Huhnerfond
250 g Berglinsen 2 Lorbeerblatter
400 g kleine Strauchtomaten %2 Bund Petersilie
2TL Tomatenmark
FUR DIE PERLZWIEBELN:
250 g frische Perlzwiebeln (ersatzweise Schalotten) Y2 EL Butter
1EL flUssiger Honig Salz
2-3EL WeiRweinessig
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 655 kcal

Zubereitung

]. DieKaninchenteile waschen, trocken tupfen und rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mdhren, den Lauch und
den Sellerie putzen und griindlich waschen bzw. schalen und klein wiirfeln. Knoblauch schalen. Rosmarin- und
Thymianzweige waschen, trocken schitteln und zusammenbinden.

2. In einem schweren Topf das Ol erhitzen. Die Kaninchenteile darin bei mittlerer Hitze in 6-8 Min. rundherum goldbraun
anbraten und herausnehmen. Dann das Gemiise, den Knoblauch und die Thymian- und Rosmarinzweige ins heilRe
Bratfett geben und 2-3 Min. anbraten. Weilwein und Hiihnerfond dazugielRen. Die Linsen in einem Sieb kalt waschen,
abtropfen lassen und mit den Lorbeerblattern untermischen. Die Kaninchenteile wieder dazugeben. Alles kurz aufkochen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 45 Min. schmoren.

3. Inzwischen fiir die Honig-Perlzwiebeln die Perlzwiebeln schalen und je nach GroRe ganz lassen oder halbieren. Die Butter
und den Honig in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin 1-2 Min. andiinsten. Den Essig dazugieflen und alles leicht
salzen. Vom Herd nehmen, 10-15 Min. vor Ende der Garzeit zum Kaninchen geben und mitkécheln lassen.
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4. Die Tomaten waschen und langs halbieren. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob
hacken. Die Kaninchenteile aus dem Topf nehmen und warm stellen. Tomatenmark, Tomaten und zwei Drittel der
Petersilie zum Linsengemiise geben. Alles einmal kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeer,
Thymian und Rosmarin nach Belieben entfernen. Die Kaninchenteile mit dem Linsengemiise auf Tellern anrichten und
mit der Ubrigen Petersilie bestreut servieren.
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