FRANKISCHE TAPAS

Frankischer Hasenbraten

Zutaten:

1 Kaninchen

2 Zwiebeln
Suppengemuse

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren

1 Liter trockener WeilRwein
Sahne

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Vom Kaninchenfleisch das Fett und die Haute entfernen. In einer Pfanne von
beiden Seiten anbraten und anschlieRend mit Salz und Pfeffer wirzen.
Suppengemuse kleinschneiden und ebenfalls in der Pfanne anbraten. Mit
Weildwein abléschen. Kaninchen in einen Brater mit Gemuse und den Gewdur-
zen geben. Dann mit Weildwein auffullen bis das Kaninchen fast bedeckt ist.
Deckel drauf und bei 180°C im Romertopf fur 2 Stunden in den Backofen. Ka-
ninchen gelgentlich wenden und nétigenfalls Weilwein nachgielden.

Nach der Bratzeit das Kaninchenfleisch aus dem Topf nehmen und warm stel-
len. Die Sol3e abseihen und mit Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu gibt es frankische Kloe und Wirsing.

Tipp:
Manche essen auch Blaukraut, zu deutsch Rotkohl zu Kaninchen. Bei uns in
der Frankischen Schweiz wird Rotkohl zu dunklem Fleisch und Wirsing zu

hellem Fleisch gegessen.





