Geschmorte Kaninchen mit Artischocken und Champignons

Fiir 4 Personen

2 Kaninchenschultern 2 Kaninchenkeulen Salz, Pfeffer

3 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Stange Staudensellerie
1/8 1 Olivensl 40 g Butter 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 TL Tomatenmark 1/4 1 Weilwein

500 ml Gefliigelfond 8 kleine Artischocken mit Stiel 10 Kirschtomaten

1 Champignons 1 Bund Basilikum

Fiir die Cremolata:

1 Bund Blattpetersilie 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone (unbehandelt)
Olivenol

Die Keulen vom unteren Knochen befreien und die Schultern vom Gelenkknochen befreien, wa-
schen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten und Knoblauch schélen und
grob schneiden. Staudensellerie putzen und in grobe Stiicke schneiden. Etwas Olivendl und 2 EL
Butter in einem groflen Schmortopf erhitzen und die Kaninchenteile bei mittlerer Hitze gleich-
miéBig anbraten. Ein Zweig Rosmarin und Thymian, sowie Knoblauchzehen, Schalotten und in
Staudensellerie zugeben und kurz mit anbraten. Etwas Tomatenmark hinzugeben und mit dem
Weilwein und dem Gefliigelfond abléschen und bei geschlossenem Topf bei mittlerer Hitze ca. 45
Minuten schmoren lassen, dabei immer wieder mit dem Bratensaft begieflen. Die Artischocken
von den Blittern befreien, die Kirschtomaten kurz iiberbrithen und hiuten und die Champi-
gnons waschen und halbieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken und
die Champignons mit einem Zweig Rosmarin anbraten und bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.
Basilikum fein schneiden. Die Kirschtomaten und Basilikum zugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Zuerst die Kaninchenschultern und spéter die Keulen heraus nehmen und im Ofen
warm stellen. Den Kaninchenfond, passieren um die Hélfte einreduzieren, abschmecken und mit
2 EL Butter binden. Fiir die Cremolata, die Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein ha-
cken, den Knoblauch schilen und zerdriicken. Die Schale der Zitrone in feine Wiirfel schneiden.
Alles mit Olivendl vermengen. Die Kaninchenteile mit dem Gemiise und dem Fond anrichten
und etwa einen halben Kaffeeloffel Cremolata {iber das Kaninchen gielen.
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