Geschmorte Kaninchen-Keule mit Artischocken und Polenta

Fiir 4 Personen
Fir die Kaninchenkeulen:

4 Kaninchenkeulen (mit Knochen) Salz, Pfeffer 3 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Stange Staudensellerie 6 EL Olivendl

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 10 Champignons

1 Bund Basilikum

Fiir die Polenta:

2 Zweige Thymian 250 ml Milch 80 g Polenta
1 EL Butter

1. Die Keulen vom unteren Knochen befreien, waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

2. Schalotten und Knoblauch schélen und grob schneiden. Staudensellerie putzen und in grobe
Stiicke schneiden.

3. Etwas vom Olivendl und zwei Essloffel Butter in einem grofien Schmortopf erhitzen und die
Kaninchenkeulen bei mittlerer Hitze gleichméfig anbraten.

4. Rosmarin und Thymian abbrausen. Je ein Zweig Rosmarin und Thymian, sowie Knoblauch-
zehen, Schalotten und Staudensellerie zu den Keulen geben und kurz mit anbraten. Etwas To-
matenmark hinzugeben und mit dem Weilwein und dem Gefliigelfond abléschen und bei ge-
schlossenem Topf bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten schmoren lassen, dabei immer wieder mit
dem Bratensaft begiefen.

5. Die Artischocken von den Bldttern befreien, die Kirschtomaten kurz iiberbrithen und hiuten,
die Champignons putzen und halbieren.

6. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken und Champignons mit einem
Zweig Rosmarin anbraten und bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen.

7. Fiir die Polenta Thymian abbrausen, in die Milch geben und aufkochen, dann Thymian her-
ausnehmen und langsam den Maisgrief einriihren. Unter Riihren zirka zehn Minuten quellen
lassen.

8. Basilikum abbrausen, fein schneiden. Die Kirschtomaten und Basilikum zu den Artischocken
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Kaninchenkeulen heraus nehmen und im Ofen warm stellen. Den Kaninchenfond passieren,
um die Hélfte einreduzieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit zwei Essloffel Butter
binden.

10. Einen Essloffel Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Die Kaninchenkeulen mit dem Gemiise, dem Fond und der Polenta anrichten.
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