Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kaninchen in WeiBwein
Ein Rezept von Kaninchen in Weillwein, am 19.12.2025
Zutaten
1 kiichenfertiges Kaninchen Salz
Pfeffer 1 Mohre
1Stange Staudensellerie 1 Zwiebel
1 ZweigRosmarin je 2 Zweige Thymian und Oregano
4 Salbeiblatter 1EL Butter
2EL Olivenol 200 ml Arneis
1 Lorbeerblatt 1/4 Bund Petersilie
2 Knoblauchzehen 1/2 Bio-Zitrone
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 415 kcal

Zubereitung

]__ Das Kaninchen kalt abspiilen, trocken tupfen und mit dem Messer und der Geflligelschere in 8-12 Stiicke teilen. Mit Salz
und Pfeffer einreiben.

2. Die M6hre schélen, den Sellerie waschen und putzen, die Zwiebel schalen. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und
die Blatter abzupfen. Alles sehr fein hacken.

3. Butter und Olin einem Schmortopf erhitzen. Die Gemiisemischung darin bei mittlerer Hitze unter Rithren anschwitzen.
Die Kaninchenstlicke dazugeben und unter Wenden kurz anbraten, aber nicht zu braun werden lassen. Einen Schopfer
Wein angiefl’en und verdampfen lassen. Dabei die Kaninchenstiicke immer wieder wenden.

4. Ubrigen Wein dazugieRen, Lorbeer einlegen. Das Kaninchen zugedeckt bei schwacher Hitze 35 Min. schmoren.

5. Dann die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blattchen fein hacken. Knoblauch schélen und fein hacken.
Zitrone waschen und abtrocknen, die Halfte der Schale diinn abschneiden und fein schneiden. Petersilie, Knoblauch und
Zitronenschale zum Kaninchen geben und weitere 10 Min. schmoren. Abschmecken und servieren. Dazu schmecken
Paprikagemuse und Weiltbrot.
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