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Die Kanichemuckenstud(e mlt Salz und Pfeffer
wiirzen. Paprikapulver mit Olivendl und der italie- :
nischen Krautermischung vermischen und das :
Fleisch damit einstreichen. Die Zwiebeln und den
Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden. Die
Tomaten vierteln und entkernen. Peterli waschen
und von den Stingeln zupfen. Zwiebeln, Knob- :

lauch, Tomaten und die Petersilienblitter in einen :
Brdtergeben, die Kaninchenstuckedamufverteilen :

: und den Wein dazugiessen. Den Briter zudecken
g und das Ganze im Ofen bei 180 Grad ca. 45 Minu-
: ten schmoren. Das Gericht im Briter servieren.



