Kaninchen-Keule mit Zwiebel-Lauch-Gemiise und Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Kaninchenkeulen 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 100 ml Weilwein 50 ml Wermut

1 Lorbeerblatt 2 Wachholderbeeren 5 Pfefferkorner, weif3
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 800 ml Gemiisefond
etwas Salz, Pfeffer 5 kleine Kartoffeln 500 g Pflanzenfett

1 weifle Zwiebel 1 Stange junger Lauch 10 dunkle Oliven

Kaninchenkeulen auslésen und parieren. Abschnitte und Knochen fiir die Sauce aufheben. Scha-
lotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Kaninchenknochen und -abschnitte in 1 EL Olivenol anschwitzen, Schalotten und Knoblauch
zugeben mit Weillwein und Wermut abloschen, die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.
Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Pfefferkorner, 1 Zweig Thymian und 1 Zweig Rosmarin zugeben,
mit 700 ml Gemiisefond auffiillen und ca. 1 Stunde kocheln lassen. Dann passieren, die Sauce
im Topf noch etwas einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Ofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kaninchenkeulen in einem Bréter mit restlichem Olivenol anschwitzen und mit feingeschnitte-
nem Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen. Oliven zugeben und ca. 10 Minuten im Ofen garen.
Die Kartoffeln gut waschen, in feine Scheiben schneiden, kurz in kaltes Wasser legen. Dann her-
ausnehmen und gut trocken tupfen. In einem Topf mit heiflem Pflanzenfett die Kartoffelscheiben
portionsweise knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und wiirzen.

Fiir das Zwiebel-Lauch-Gemiise die Zwiebel schilen und in Spalten schneiden.

Lauch waschen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Zwiebelspalten in einer Pfanne mit 1
EL Olivensl anschwitzen, restlichen Gemiisefond zugeben und mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen und bissfest garen. Lauchringe zu den Zwiebelspalten geben, kurz mit andiinsten und
abschmecken.

Gemiise auf dem Teller verteilen, Kaninchenkeulen in das Gemiisebeet setzen, Oliven zugeben
und mit Kartoffelchips und Sauce vollenden.
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