aninche_n mit Steinpilzen |

1. Knoblauch fein hacken. Kaninchenteile porticnenweise rundum
inetwas Ol gut anbraten, Knoblauch und die Halfte des Rosmarins
dazugeben. Mit Wein und Fond abldschen. Oliven und Lorbeer bel-
geben, mit Pfeffer wiirzen, Zugedeckt clrca 40 Minuten schmoren
lassen.

2. Steinpilze putzen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden, je nach
Grossse halbieren oder ganz lassen. In der Butter und im restlichen Ol
rundum braten, zum Kaninchen geben, kurz aufkochen. Mit Salz ab-
schmecken. Petersilie fein hacken und belgeben. Anrichten und mit
restlichem Rosmarin garnieren. Dazu passen Tagliatelie oder Brot.

Hauptgericht
fiir 4 Personen
Zubereitung :
ca. 25 Minuten
+ca. 40 Minuten
schmoren lassen
Pro Person

ca. 49 g Eiweiss, '
55 g Fett,

7g Kohlen-
hydrate,

3200 ki 770 keal z




