CONIGLIO SELVA TICO IN AGRO-DOLCE

ZUTATEN: 1,2 Kg. frisches Kaninchenfleisch am Stk.
I-2 Liter Rindsbouillan
2-3 El.Obstessig
I/2 Zitrone in Scheiben
Salz
SAUCE: 2-3 grosse Zwiebeln grob gehackt

I/2 dl.01livenot
I-2 Zweige Rosmarin
2-3 Lorbeerbléatter

I50 gr.Cherrytomaten ganz

El.Rosinen
El.Pinienkerne

El.geschdlte Mandeln
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Schuss Sherryessig
I/2 dl.Weisswein
ca.l dl.Grundbrihe
I-2 Teel.Zucker
Salz Pfeffer aus der Mihle

I Bund Brezemolo (italienischer Peterli) zerpflickt

ZUBEREITUNG:

as Kaninchen in Stiicke schneiden und in der vorbereiteten Bouillon
8-Io Minuten kochen,herausnehmen und von den Knochen befreien.Das Fleisch
in mundgerechte Stlicke schneiden und bis zu Gebrauch beiseite stellen.
Nup die Zwiebeln in einem Brdter in Olivendl anbraten,Kaninchenfleisch
beigeben und einige Zeit mitbraten.Dann die Gewiirze ,Tomaten,Rosinen und
Kerne beigeben,viirzen und mit Sherryessig und Wein abldschen.Mit Zucker
abschmecken und mit Grundbrihe aufgefillt im 20o0 Grad heissen 0Ofen ca.
I Std. schmoren lassen.Danach evtl.abfetten,nochmals nach Geschmack
iberprifen,mit Peterli bestreuen und sofort servieren.




