Kaninchen italiana

4 Kaninchenschenkel
Salz, Pfeffer
Bratol
4009 Riebli

2dl Bouillon

5009 Kartoffel klein

4 Rosmarinzweige
2 Zitronen unbehandelt
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
12 Oliven grin ohne Stein
309 Butter

Pfeffer

wiirzen
Kaninchenschenkel rundherum anbraten, auf ein Blech
legen

schdlen in 4cm Sticke schneiden
nach den Schenkeln im Bratfond anbraten, zum
fleisch geben

Bratensatz aufldosen, bis zum servieren beiseite
stellen

schdlen, zugeben
dazu legen
waschen vierteln, zum fleisch aufs Blech legen

schdlen, vierteln
schdlen

ebenfalls auf das Blech verteilen

Ofen auf 200° vorheizen
Blech fiir 40 Min. in den Ofen schieben

alles auf eine Platte legen und warm halten,
entweder bei 80° in einem 2. Backofen oder unter
einer Alufolie

beiseite gestellte Bouillon auf das Blech giessen und
den Bratensatz damit aufldsen, zurick in die Pfanne

giessen, aufkochen

die Butter in die warme Sauce einschwenken
abschmecken

fleisch und Gemiise auf Teller anrichten und die
Sauce dazu servieren

Tipp: Pouletschenkel verwenden
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